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Opinnäytetyö oli kehittämisprojekti, jonka tarkoituksena oli kehittää kokonaisista ja 
jauhetuista sirkoista reseptejä ravintola-menuun. Kehittämisprojekti toteutettiin yh-
teistyössä Sokos Hotel Lakeus ravintola Matadorin kanssa  
Kehittämisprojekti sisälsi sekä aineistonkeruu- että kehittämistyötä. Valmiiden re-
septien valmistus suoritettiin ravintola Matadorissa, jossa myös järjestettiin ravinto-
lan henkilökunnalle menun maistatus- ja arviointitilaisuus. Palaute annoksista kerät-
tiin lomakekyselynä. Kyselyllä kerättiin tietoa arvioijan odotuksista hyönteisruokaa 
kohtaan sekä annosten ulkonäöstä, tuoksusta ja mausta. Kehittämistyö aloitettiin 
tammikuussa 2018 ja arvioinnit kerättiin maaliskuussa. Arviointitilaisuuteen osallis-
tui 5 henkilöä. 
Arviointiin osallistuneiden mielestä annokset olivat pääasiassa visuaalisesti värik-
käitä ja kauniita. Joissain annoksissa testiryhmä kaipasi lisää suolaa, mutta raaka-
aineiden makuja oli muuten käytetty hyvin. Sirkkojen ominaismaku tuli annoksissa 
hienosti esiin. Arviointiryhmässä mainittiin, että jos ei olisi tiedostettu sirkkoja olevan 
annoksissa, ei olisi välttämättä edes tiennyt kaikkien annosten sisältävän niitä. 
Johtopäätöksistä voidaan todeta, että sirkka-menun suunnittelussa ja toteuttami-
sessa oltiin onnistuttu hyvin. Vielä, kun joissain annoksissa tarkistettaisiin maustei-
den määrät, niin annokset olisivat toteutuskelpoisia ravintolassa.    
Avainsanat: hyönteisravinto, hyönteisruoka, kotisirkka, ruokalistasuunnittelu, tuo-
tekehitys 
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 The thesis was a development project and the idea was to develop cricket recipes 
for a restaurant menu. The project was executed together with restaurant Matador 
at the Sokos Hotel Lakeus, Seinäjoki. 
The project covered data collection and development work. Preparation of the reci-
pes took place at restaurant Matador. The tasting and evaluation event for the per-
sonnel was also organized at the restaurant. The feedback was collected via a ques-
tionnaire. The survey collected data about the respondents´ expectations towards 
the insect courses. The questionnaire included also questions about the appearance 
,aroma and taste of the courses.  The development process started in January 2018 
and the evaluation was made in March. Five people participated in the evaluation 
event. 
According to the majority of the respondents, the courses were beautiful and colour-
ful. Some courses required more salt but otherwise the flavours of the ingredients 
were well used. The characteristic taste of the crickets came out nicely. The evalu-
ation group mentioned that it would have been difficult to identify the crickets in the 
courses if they had not been informed about the fact beforehand. 
The conlusions indicate that the planning and the preparation of the cricket menu 
were successful. The seasoning of some courses needs minor adjustments to be 
suitable for the restaurant menu.  
 
Keywords: insect nourishment, insect food, crickets, menu planning, product de-
velopment 
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1 Johdanto 
Maapallomme resurssit eivät tule tyydyttämään tarpeeksi ihmisten nykyistä kulutus-
tasoa. Terminä kestävä kehitys on otettu 1970-luvulla käyttöön, jolloin huoli maa-
pallon tulevaisuudesta tuli ihmisten tietoisuuteen. Ongelmia on paljon, mutta eläin-
ravinnon käyttö on yksi keskeisimmistä huolista. Eläinravintoa tuotetaan syöttämällä 
eläimille ihmisravinnoksi kelpaavaa kasvituotantoa ja käyttämällä eläinravinnon 
tuottamiseen peltoja, joita pystyttäisiin käyttämään ihmisravinnon tuottamiseen. 
(Kemppi 2016.) 
Suomessa hyönteisiä ei ole vielä käytetty ravintona, mutta monissa maissa hyöntei-
set ovat osa päivittäistä ravintoa ja kuuluvatkin yli kahden miljardin ihmisen ruoka-
valioon. Useimmat ruokahyönteiset ovat maukkaita ja oivallisia ravinnonlähteitä 
jotka sisältävät proteiineja, mineraaleja ja kuituja. Hyönteisten hyvä puoli on, että ne 
tarvitsevat vain vähän ravintoa kasvaakseen, mikä takaa ympäristöystävällisyyden. 
Hyönteisiä pidetäänkin tulevaisuudessa kestävänä ravinnonlähteenä ja liharuokien 
korvikkeena. (Dammann & Kuhlenkamp 2015, 7.) Hyönteisissä on myös se etu ka-
loihin ja muihin suurempiin eläimiin verrattuna, että ne elävät vain vähän aikaa eikä 
niihin siten ehdi kertyä paljon kemiallisia saasteita tai raskasmetalleja (Tønner 
2016).  
Lihankulutus on ollut jo pitkään länsimaissa runsasta. Brasiliassa, Kiinassa ja Inti-
assa kansantalous on noussut paljon viime vuosina ja länsimaalaisten ihannointi on 
myös kasvanut näissä maissa. Edellä mainituissa maissa on hyönteisiä käytetty ra-
vinnoksi näihin päiviin asti, mutta nykyään sian-, naudan- ja broilerinlihan kulutus on 
kasvanut. Mikäli lihan kulutus kasvaa samalla vauhdilla tulevaisuudessa tulee se 
vuonna 2030 olemaan 27 prosenttia korkeampi kuin vuonna 2000. Tulevaisuudessa 
tullaan käyttämään yhä enemmän viljelysmaita lihateollisuuden tarpeisiin, mikä 
edistää ilmastonmuutosta. Suurin uhka ekosysteemin häviämiselle ja lajien runsau-
delle piilee ihmismäärän kasvussa ja luonnonvarojen holtittomasta tuhlaamisesta. 
Monet biologit puhuvat kuudennesta ihmisten aiheuttamasta joukkosukupuuttoaal-
losta. (Huldén 2015, 161 – 162.) 
Tällä hetkellä kaikista viljelysmaista 70 prosenttia käytetään karjanhoidon tarpeisiin. 
Yhden naudanlihakilon tuottamiseen tarvitaan kolmesta kymmeneen kiloon viljaa.  
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Hyönteiset pystyvät käyttämään erilaisia kasveja ravinnokseen huomattavasti 
enemmän kuin lihakarja. Ravinnonlähteenä hyönteisillä on FAO:n ja Wageningenin 
2013 julkaiseman raportin mukaan seuraavia etuja. (Huldén 2015, 164 – 166.):  
• Erinomainen kyky muuttaa käyttämänsä ravinto elopainoksi. Hyönteiset eivät 
tarvitse ravintoa ruumiinsa lämmön ylläpitämiseksi vaan kaikki energia me-
nee kasvuun toisin kuin selkärankaisilla eläimillä. 
• Hyönteiset vähentävät ympäristön jätekantaa, koska niitä pystytään kasvat-
tamaan orgaanisella jätteellä. 
• Kasvihuonekaasuja ja ammoniakkia hyönteiset erittävät suhteessa todella 
vähän. 
• Makean veden tarve hyönteisten kasvattamiseen on huomattavasti pienem-
pää naudan-, sian- ja broilerinlihan tuotantoon verrattuna. 
• Eettiset ongelmat ovat todella pieniä hyönteiskasvatuksessa. 
• Ravintona hyönteiset levittävät vain vähän tauteja ja ne ovat helposti hallitta-
vissa. 
Maailman suurimpia ongelmia on tällä hetkellä makean veden kulutus. Karjanhoito 
ja maanviljelys kuluttavat noin 70 prosenttia käytettävästä makeasta vedestä. Sa-
maan aikaan joka vuosi 2,8 miljardia ihmistä kärsii makean veden saannista vähin-
tään kuukauden ajan. Yhden broilerinlihan tuottamiseen tarvitaan vettä 2300 litraa, 
sianlihan tuottamiseen 3500 litraa ja naudanlihan 2200 litraa. Suhteessa hyönteiset 
tarvitsevat kiloa kohti huomattavasti vähemmän vettä. Mustasotilaskärpäsen toukat 
käyttävät ravinnokseen lantaa ja saavat siitä tarvitsemansa veden kasvaakseen. 
(Huldén 2015, 167.) 
Kasvihuonekaasuista ja niiden vaikutuksesta maapallon ilmakehään on viime vuo-
sina keskusteltu laajasti. Kasvihuonekaasuilla tarkoitetaan kaasuja, jotka päästävät 
suurimman osan auringon säteilystä lävitseen ja imevät itseensä maan pinnalta hei-
jastuvan lämpösäteilyn. Erilaisia kasvihuonekaasuja ovat vesihöyry, metaani, hiilidi-
oksidi, typpioksiduuli ja statosfäärissä esiintyvä otsoni. Ilmakehän hiilidioksidi pääs-
töt ovat kasvaneet vuoden 1750 jälkeen 31 prosenttia ja metaanin 149 prosenttia. 
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Kaasut voivat viipyä kauankin ilmakehässämme, esimerkiksi hiilidioksidi voi olla 
jopa satoja vuosia. (Huldén 2015, 171.) 
 
Ihminen on suurin kasvihuonekaasujen tuottaja. Eniten tuotamme erilaisia kaasuja 
maanviljelyksessä, keinolannoitteiden valmistuksessa, jätteiden käsittelyssä, hiilen 
louhinnassa ja katalysaattoriajoneuvoja käyttämällä. Karjanhoito tuottaa erittäin 
suuren osan aiheuttamastamme kasvihuonekaasujen määrästä. Kaikki tuottavat 
ulos hengittäessä hiilidioksidia, mutta märehtijät tuottavat myös paljon metaania. 
Tuotantoeläinten osuus metaanipäästöissä on jopa 35 – 40 prosenttia ja tämä on 
kaksi kolmasosaa kaikista typpioksiduulipäästöistä. Siankasvatuksen ammoniakki-
päästöt voivat olla jopa 64 prosenttia. (Huldén 2015, 172 – 173.) 
 
Tutkijat ovat tehneet jauhomadoista ja jättijauhomadoista tarkan selvityksen, jossa 
verrattiin hyönteistuotannon koko elinkaarta kananlihan, naudanlihan, sianlihan ja 
maidon aiheuttamista päästöistä. Tutkimuksessa verrattiin edellä mainittujen yksi-
köiden aiheuttamia kasvihuonekaasupäästöjä, niiden maankäyttöä ja fossiilisen 
energian käyttöä. Molemmille hyönteislajille syötettiin oluthiivaa, porkkanaa ja vilja-
sekoitusta tutkimuksen aikana. Kasvatusastioina käytettiin munakennoja ja kasva-
tusalustojen lämmityksessä käytettiin maakaasua ja sähköä. Kanan-, naudan- ja si-
anlihan tuottamisessa oli kolme suurta eroa verrattuna jauhomatojen tuottamiseen. 
Jauhomadot lisääntyvät nopeasti, ovat vaihtolämpöisiä, käyttävät rehua tehokkaam-
min kuin tuotantoeläimet ja ne eivät tuota metaania. Verrattuna tuotantoeläimiin oli 
jauhomatojen tuottamat kasvihuonepäästöt huomattavasti pienemmät. Mutta koska 
jauhomatojen kasvualustat tarvitsivat energiaa lämmitykseen, oli sen aiheuttama 
energiankulutus suurempi kuin maitotuotannon kuluttama energiamäärä. Tutkijat 
havaitsivat, että vanhemmat toukat tuottivat lämpöä, jota voitaisiin tulevaisuudessa 
käyttää hyväksi nuorempien toukkien kasvatuksessa. Jauhomatojen tuotannossa oli 
maankäyttö vain murto-osa siitä, mitä tarvitaan kanojen, nautojen ja sikojen kasvat-
tamiseen. Ainoastaan energiantuotanto ei säästynyt verrattuna muihin tuotan-
toeläimiin. Huomioitavaa kuitenkin on, että hyönteisten kasvatusta ei ole vielä kehi-
tetty ja tulevaisuudessa eri tuotantotapoja voidaan varmasti tehostaa hyönteiskas-
vatuksessa. (Huldén 2015, 175 – 176.) 
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Hyönteisten myyminen ihmisten ravinnoksi vapautui Suomen markkinoille loppu-
vuonna 2017. Foodwest ja Fazer ovat jo tuoneet omia hyönteistuotteitansa myyntiin 
kuten sirkkagranolaa ja sirkkaleipää. Ravintolat ovat myös kiinnostuneita kehittä-
mään omia hyönteistuotteitaan, mutta niitä ei ole vielä pystytty toteuttamaan, sirk-
kojen korkean kilohinnan vuoksi. 
Opinnäytetyön tarkoituksena oli kehittää kotisirkoista àla carte-annoksia, joita voisi   
tarjoilla ravintolassa ja myös kokeilla minkälaisia valmistusmenetelmiä hyönteisruo-
kien valmistuksessa pystytään hyödyntämään. Opinnäytetyössä selvitettiin lisäksi 
hyönteisten ravintoarvoja, ekologisuutta ja kuinka niitä käytetään muissa kulttuu-
reissa ravinnoksi.  
Suoritin opinnäytetyön suunnitteluvaiheen kotona tutkien kirjallisuutta ja kehittämis-
vaiheen Ravintola Matadorin keittiössä, joka sijaitsee Break Sokos Hotel Lakeu-
dessa. Valmistin annokset laatimieni reseptien mukaisesti, jonka jälkeen arviointi-
ryhmä maistoi ja arvioi annokset. Halusin selvittää kyselyllä (Liite 1) maistelu- ja 
arviointiryhmän mielipidettä annoksien tuoksuista, ulkonäöstä, mauista. Lomak-
keessa kysyin myös, mitä parannettavaa ja hyvää annoksissa oli. Annosten mais-
telu- ja arviointitilaisuuteen osallistui 5 henkilöä. 
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2 Hyönteisravinto 
Hyönteisravinto tulee olemaan tulevaisuudessa yhä tärkeämpi osa ihmisten päivit-
täistä ravinnonlähdettä. Populaation kasvusta johtuvaa ruoka-ainepulaa pyritään 
helpottamaan hyönteisravinnolla, joka sisältää hyvin proteiineja ja hivenaineita. 
Hyönteiset kuluttavat paljon vähemmän vettä ja aiheuttavat vähemmän kasvihuo-
nepäästöjä kuin perinteinen lihateollisuus. Hyönteisravinto kuuluu tälläkin hetkellä 
noin 2 miljardin ihmisen päivittäiseen ravintoon. Hyönteiset ovat maailmalla suurta 
herkkua, ja syötäviäkin lajeja tunnetaan yli kaksituhatta. (Hyönteisravinto: tietoa 
hyönteisten syömisestä 2017.) 
2.1 Syötävät hyönteislajit 
Ravinnoksi käytettäviä hyönteislajeja tunnetaan maailmalla arviolta 2 000 erilaista. 
Tarkkaa määrää on vaikea arvioida, koska syötävistä lajeista käytetään kielestä ja 
murteesta riippuen eri nimityksiä (Huldén 2015, 87). Seuraavassa käydään läpi 
muutama syötäväksi kelpaava hyönteislaji. 
2.1.1 Kotisirkka  
Kotisirkka (Acheta domesticus) on Euroopassa kasvatettava sirkkalaji. 16 – 20 mil-
limetrin pituiseksi kasvava sirkka on väriltään tavallisesti harmaanruskea tai musta. 
Kotisirkoilla on täysin kehittyneet siivet, kun ne ovat kasvaneet täysikasvuisiksi. Täy-
sikasvuisilla naarailla on lisäksi munanasetin, jolla ne laskevat munat haluamaansa 
paikkaan. Kotisirkat ovat alun perin Afrikasta lähtöisin, mutta ovat vähitellen levit-
täytyneet muualle maailmaa. Pakastekuivatut kotisirkat ovat todellisia proteiinien 
lähteitä. Pakastekuivattuina sirkat sisältävät noin 70 prosenttia proteiinia painos-
taan. (Dammann & Kuhlenkamp 2015, 17.) 
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2.1.2 Heinäsirkka 
Maailmalla suosituimpiin ruokahyönteisiin kuuluvat kulkusirkat (Locusta migratoria). 
Täysikasvuisina yksilöinä sirkat voivat kasvaa jopa 5 – 7 senttimetrin pituisiksi ja 
niillä on täysin kehittyneet siivet. Kulkusirkkojen levinneisyys ulottuu Eurooppaan, 
Aasiaan, Afrikkaan ja Australiaan. Proteiinipitoisuus pakastekuivatuissa kulku-
heinäsirkoissa on noin 50 prosenttia, mikä vastaa naudanlihan proteiinipitoisuutta. 
(Dammann & Kuhlenkamp 2015, 16.) 
2.1.3 Jauhomato 
Pimikkökuoriaisten heimoon kuuluva jauhomato (Tenebrio molitor) on jauhopukin 
toukka. Väriltään jauhomadot ovat aluksi kellertäviä ja ajan myötä väri tummuu ja 
muuttuu ruskeahkoksi ja yksittäiset segmentit jauhomadon reunalta mustiksi. Ne 
voivat kasvaa jopa 30 millimetrin mittaisiksi. Jauhomatoja esiintyy luonnossa esi-
merkiksi kuolleissa puissa ja linnunpesissä. Jauhomatoja on myös tavattu kutsu-
mattomina vieraina viljamakasiineissa, ruokakomeroissa ja leipomoissa. (Dammann 
& Kuhlenkamp 2015, 18.) 
2.1.4 Buffalomato 
Kanalakuoriaisen toukka eli buffalomato (Alphitobius diaperinus) muistuttaa muo-
doltaan ja väriltään jauhomatoa, mutta kasvaa enimmillään vain 15-millimetriseksi. 
Buffalomadot eivät pärjää alle 10 celsiusasteen lämpötiloissa, koska ne vaativat 
elääkseen lämpöä ja korkeaa ilmankosteutta. Buffalomatoja on tavattu lähinnä Sak-
sassa viljamyllyissä ja siipikarjan kasvattamoissa, missä lämpötila on sopiva kanala-
kuoriasille ja niiden toukille. (Dammann & Kuhlenkamp 2015, 19.)  
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2.2 Hyönteiset elintarvikkeena 
Ruokakulttuuri on isossa murroksessa. Kolmenkymmenen vuoden päästä lihan rooli 
ruokapöydässä on varmasti aivan toinen, kuin tänä päivänä. (Karjalainen 2018.) 
Evira ohjeistaa, että tällä hetkellä Suomessa sallitaan vain kasvatettujen kokonais-
ten hyönteisten käyttö. Kokonaisia hyönteisiä voidaan käyttää ihmisten ravinnoksi 
kuitenkin, mikäli ne rouhitaan, jauhetaan tai kuivataan, mutta niistä ei saa poistaa 
osia. (Hyönteiset elintarvikkeina 2018.) 
2.2.1 Pakastekuivatut hyönteiset 
Pakastekuivattuja hyönteisiä viljellään Euroopassa hyönteistiloilla ihmisten ravin-
noksi. Ne säilötään poistamalla kaikki nesteet hyönteisistä varoen. Pakastekuivatut 
hyönteiset voivat säilyä huoneenlämmössä jopa 12 kuukautta, vaikka ne eivät si-
sällä säilöntä- tai muita lisäaineita. (Dammann & Kuhlenkamp 2015, 22.) 
Pakastekuivattuja hyönteisiä voi valmistaa paistamalla, kypsentämällä uunissa, 
keittämällä rasvassa tai niitä voi napostella myös sellaisenaan kuten tuoreita hyön-
teisiäkin. Mikäli pakastekuivattuja hyönteisiä marinoidaan tai muuten lisätään nes-
tettä joukkoon, saavuttavat ne lähestulkoon alkuperäisen painonsa. Tällä hetkellä 
suomalaiset voivat tilata pakastekuivatut hyönteiset internetistä. (Dammann & Kuh-
lenkamp 2015, 22.)  
 
2.2.2 Tuoreet hyönteiset 
Tällä hetkellä Euroopassa ei myydä vielä tuoreita hyönteisiä ihmisten ravinnoksi. 
Mikäli eurooppalainen haluaa tuoreita hyönteisiä kuitenkin syödä, on hänen vaihto-
ehtonsa joko viljellä niitä itse tai asioida eläinkaupassa. Eläinkaupoista ostettavia 
hyönteisiä ovat pääasiassa heinäsirkat, sirkat ja jauhomadot pienissä rasioissa, 
jotka ovat tarkoitettu matelijoiden ruoaksi. (Dammann & Kuhlenkamp 2015, 22-23.) 
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Eläinkaupasta ostettaessa hyönteisiä ihmisten ravinnoksi on aina tiedusteltava myy-
jältä näiden alkuperä. Myös myyjältä tai tuottajalta kannattaa tiedustella hyönteisten 
kasvatusolosuhteista ja niiden ravinnosta. Hankkiessa eläviä hyönteisiä tulee aina 
kiinnittää huomiota, että rasiassa ei ole sairaita tai kuolleita yksilöitä. (Dammann & 
Kuhlenkamp 2015, 23.) 
Tuoreiden hyönteisten valmistus tapahtuu siten, että ne aluksi tapetaan ja puhdis-
tetaan. Ensimmäisessä vaiheessa hyönteiset laitetaan jääkaappiin noin tunniksi. 
Seuraavassa vaiheessa hyönteiset pakastetaan 24 tunniksi. Hyönteiset vajoavat 
luonnolliseen horrokseen alhaisissa lämpötiloissa. Mikäli lämpötilaa lasketaan tä-
män jälkeen lisää, niin ne eivät enää herää ”talviuniltaan”. Jäähdytys ja pakastus 
ovat siis eläinystävällinen tapa tappaa hyönteisiä. (Dammann & Kuhlenkamp 2015, 
23.) 
Hyönteiset tulee huuhdella lämpöisessä vedessä ennen valmistusta. Sitten niitä voi 
valmistaa ja syödä samaan tapaan, kuin pakastekuivattuja hyönteisiäkin. Tuoreet 
hyönteiset sisältävät nesteitä ja vaativat tämän vuoksi pidemmän kypsennysajan, 
kuin kuivatut yksilöt. (Dammann & Kuhlenkamp 2015, 23.) 
2.2.3 Lämpökuivatut hyönteiset 
Vanha tapa säilöä elintarvikkeita on kuivata ne. Kyseinen menetelmä sopii monen-
laisille elintarvikkeille. Etuna lämpökuivaamiselle ovat suhteellisen yksinkertaiset 
laitteet, pieni raaka-aineen hävikki, pienet pakkauskustannukset, eivätkä valmiit 
tuotteet vaadi kylmätiloja. (Saarela 2010, 292.) Kuivaamisen tarkoituksena on haih-
duttaa raaka-aineen sisältämää vettä. Kun elintarvikkeesta on haihtunut riittävä 
määrä vettä tämä aiheuttaa kemiallisten ja mikrobiologisten reaktion joka johtaa 
huomattavaan hidastumiseen tai lakkaamiseen. Elintarvikkeiden (esim. sirkkojen) 
aromi- ja vitamiinitappioita kuivausprosessissa vähennetään käyttämällä kuivauk-
sessa riittävän alhaista lämpötilaa. Lämpökuivatut elintarvikkeet saattavat säilyä 
käyttökelpoisina yli vuodenkin, mikäli ne on kuivattu ja pakattu oikein. Prosessin ai-
kana vesi haihtuu raaka-aineesta. Useimmiten lämmönsiirtoon käytetään kierrätet-
tävää ilmaa ja tämän ansiosta ilmavirta siirtyy raaka-aineen pintaan ja vesi poistuu 
vesihöyrynä pinnan kautta elintarvikkeesta. Tämän ansiosta raaka-aine ei kiehu 
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omassa nesteessään. Jokaisella raaka-aineilla on erilainen kuivumiskäyttäytymi-
sensä ja sopivan kuivumisnopeuden sekä kuivumisajan löytäminen elintarvikkeelle 
on oma prosessinsa. Kasvisten kuivaamiseen käytetään useimmiten ilmakuivaus-
menetelmää ja tämä menetelmä voisi sopia myös kotisirkoille. Ilmakuivaus voi olla 
lämminilmakuivausta, jonka tarkoituksena on kierrättää lämmintä ilmaa kuivauksen 
tehostamiseksi.  (Saarela 2010, 293.) Elintarvike on jäähdytettävä heti kuivauksen 
jälkeen, jotta se ei ime kosteutta ilmasta. Tuotteiden jatko prosessia varten tarvitaan 
hienontamiseen, murskaamiseen tai lajitteluihin erikoiskoneita. Kuivaus käsittelyn 
jälkeen valmis tuote pakataan joko sellaisenaan tai esimerkiksi jauhettuna. (Saarela 
2010, 297.) 
 
2.3 Hyönteisravinto länsimaalaisessa ruokakulttuurissa 
Euroopassa hyönteisiä pidetään enemmän tuholaisina, kuin ravintona ja tämän 
vuoksi niihin suhtaudutaan epäilevästi (Dammann & Kuhlenkamp 2015, 11). Vas-
tenmielisyys tiettyjä elintarvikkeita kohtaan on kulttuurisidonnaista ja kestää aikansa 
ennen kuin uusia tuotteita ollaan valmiita kokeilemaan (Huldén 2015, 49). Heinäsir-
kan ja katkaravun ulkonäössä ei ole suuriakaan rakenteellisia eroja. Makunsa puo-
lestakaan sirkat eivät häviä ostereille, etanoille ja ravuille, mutta silti länsimaalaiset 
valitsevat lautasillensa mieluummin mereneläviä. (Dammann & Kuhlenkamp 2015, 
11.) 
Hyönteiset ovat olleet osa ruokavaliota Euroopassa antiikin aikakaudella. Kreikka-
laiset ja roomalaiset söivät, heinäsirkkoja, sirkkoja ja termiittejä ja pitivätkin hyöntei-
siä tärkeänä ravinnonlähteenä. (Dammann & Kuhlenkamp 2015, 11.) 
Hyönteisiä on Euroopassa todennäköisesti käytetty ravinnoksi samalla tavalla kuin 
marjoja, kasveja ja siemeniä kivikaudella. Maanviljelys ja karjanhoito muuttivat kui-
tenkin paljon ihmisten ruokavaliota. Jääkauden jälkeen Euroopassa kesytettiin ja 
kasvatettiin hevosia, lehmiä, lampaita, vuohia ja sikoja. Eläimistä oli suurta apua 
maataloustöissä, mutta niistä saatiin myös lihaa, maitotuotteita, nahkaa, taljoja sekä 
villaa. Eläimet syrjäyttivät hyönteiset ihmisten ravintona ja niitä pidettiinkin pitkään 
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tuholaisina, jotka pilasivat sadon. Ainoastaan mehiläisten merkitys ymmärrettiin 
maataloudessa. (Huldén 2015, 50.)  
Maatalouden myötä hyönteisiä alettiin välttämään myös muiden syiden vuoksi. 
Hyönteisten syöntiä pidettiin alkukantaisena eikä sopinut eurooppalaiseen herras-
kulttuuriin. Hyönteiset yhdistettiin ei-eurooppalaisiin maihin ja ajateltiinkin, että 
hyönteiset ovat orjien ravintoa. Eurooppalaiset pyrkivät kitkemään alkukantaisuu-
den siirtomaaherruudella. Luonnon varoja riistettiin ja maa-alueita otettiin euroop-
palaisten maanviljelyksen ja karjan kasvattamisen käyttöön, mikä edesauttoi alku-
peräiskansojen kulttuurien tuhoutumisen. (Huldén 2015, 51.) 
Hyönteisiä on käytetty elintarvikkeissa jo jonkin aikaa ihmisten tiedostamatta asiaa. 
Elintarviketuotannossa E120- väriaineessa on käytetty hyönteisiä. E120 tunnetaan 
myös karmiinina ja karmiinihappona. Makeisille, hilloille, alkoholi juomille ja hedel-
mävalmisteille saatu punainen väri on peräisin kuivatuista kilpikirvoista. (Dammann 
& Kuhlenkamp 2015, 11.) 
 
2.4 Hyönteisravinto Suomessa 
1960- luvun jälkeen suomalaiset ruokatottumukset ovat muuttuneet rajusti ja mei-
dän valikoimamme on monipuolistunut. Matkustaminen ja televisio ovat lisänneet 
maailman ruokatietoisuutta meillä. 1950- luvulla katkarapuja syötiin Suomessa to-
della vähän, mutta tilanne muuttui 1960- luvulla monien suomalaisten muutettua 
Ruotsiin. Katkarapuja tarjoiltiin ruotsinlaivoilla ja myös sitä kautta levittäytyivät suo-
malaisten ruokapöytiin. Katkaravut ja hyönteiset ovat niveljalkaisia, mutta erottava 
tekijä on, että katkaravuilla on kymmenen jalkaa ja hyönteisillä niitä on kuusi. 
(Huldén 2015, 49.) 
Suomi muutti loppuvuonna 2017 Euroopan unionin uuselintarvikelainsäädännön tul-
kintatapaa siten, että se mahdollisti hyönteisruoan ilmestymisen markkinoille 2018. 
Tällä tavalla hyönteisten kasvattaminen ja myyminen elintarvikkeena sallittiin Suo-
messa, mikä ei aiemmin ollut mahdollista. (Heinäsirkka-ateriasta tulee laillinen – Mi-
nisteri: ”Välttämätöntä” 2017.) 
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Kuluttajat ja tuottajat ovat Suomessa kiinnostuneet hyönteisravinnosta elintarvik-
keena ja myös tuottamisesta. Vuonna 2016 Turun yliopisto ja luonnonvarakeskus 
olivat teettäneet kyselyn, johon oli vastannut 585 suomalaista. Kyselytutkimukseen 
vastanneista jopa 70 % olivat sanoneet olevansa kiinnostuneita hyönteisruoasta. 
Suomalaiset ovat tutkimuksen mukaan erittäin myönteisiä hyönteisistä ravinnossa 
verrattuna muihin Euroopan maihin. Ajatuksena syödä kokonaisia hyönteisiä oli mo-
nelle kuluttajalle vielä epämiellyttävä ajatus. Kuitenkin jauheena elintarvikkeissa 
hyönteisiä oltiin valmiina käyttämään enemmän. (Mäkelä 2017.) 
 
2.4.1 Hyönteisravinnon lainsäädäntö Suomessa 
Elintarvike ja turvallisuusvirasto Evira on vastikään laatinut hyönteistuotantoa, mark-
kinointia ja tarjoilua koskevan ohjeen, joka on kohdennettu hyönteiskasvatuksen pa-
rissa toimiville tahoille: ”Suomessa sallitaan vain kasvatettujen kokonaisten hyön-
teisten käyttö. Kokonaisia hyönteisiä voidaan kuitenkin rouhia, jauhaa tai kuivata, 
mutta niistä ei saa poistaa osia (esim. siipiä, jalkoja tai päätä) eikä eristää tai uuttaa 
ainesosia (esim. rasva- tai proteiinijakeita)”. (Hyönteiset elintarvikkeena 2018.) 
Hyönteistuottajia velvoitetaan rekisteröitymään elintarvikealan toimijoiksi, jolloin toi-
minta tulee elintarvikelainsäädännön ja -valvonnan piiriin. Tällöin tuotettuja hyön-
teistuotteita voi markkinoida elintarvikkeina. Markkinoilla aiemmin olleita hyönteis-
tuotteita joita on myyty keittiökoristeina ei saa myydä elintarvikkeena, koska niiden 
tuotantoa ei ole valvottu elintarvikelainsäädännön mukaan ja tällöin niiden turvalli-
suudesta ei voida olla täysin varmoja. (Hyönteiset elintarvikkeena 2018.) 
Hyönteisten kasvattaja, hyönteistuotteiden valmistaja sekä myyjä vastaavat siitä, 
että heidän tuottamansa ja myymänsä elintarvikkeet ovat turvallisia kuluttajille. Tuo-
tannossa on huolehdittava hyvästä hygieniasta ja että pakkausmerkinnöissä on oi-
keat ja riittävät tiedot.  On hyvä ottaa huomioon, että hyönteisproteiinit voivat aiheut-
taa allergisen reaktion osalle kuluttajista. (Hyönteiset elintarvikkeena 2018.) 
Elintarvike ja turvallisuusvirasto Evira ohjaa: ”Markkinoilla saavat elintarvikkeena 
olla 1.1.2018 - 1.1.2019 kaikki sellaiset hyönteislajit, jotka ovat olleet elintarvikkeena 
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markkinoilla Suomessa tai muussa EU-maassa ennen 1.1.2018. Näistäkin hyönteis-
lajeista tulee jättää uuselintarvikelupahakemus komissiolle 1.1.2019 mennessä, 
jotta ne saavat olla markkinoilla myös 1.1.2019 jälkeen.” (Hyönteiset elintarvikkeena 
2018.) 
 
2.5   Hyönteisravinto muissa kulttuureissa 
Euroopassa ruokahyönteisiin suhtaudutaan ennakkoluuloisesti, mutta maailmalla 
asiat ovat toisin. Monissa kulttuureissa ne ovat perinteinen ja pidetty elintarvike. Eri-
tyisesti Afrikassa, Aasiassa ja Etelä-Amerikassa hyönteiset kuuluvat ihmisten ruo-
kavalioon. Hyönteisiä kerätään pääasiassa luonnosta ja ne valmistetaan perinteisin 
menetelmin pannulla paistaen tai friteeraamalla. (Dammann & Kuhlenkamp 2015, 
13.) 
  
2.5.1 Afrikka 
Afrikassa ihmiset käyttävät ravinnoksi yli 500 erilaista hyönteislajia. Keitetyt, paiste-
tut tai paahdetut heinäsirkat ovat suurta herkkua. (Dammann & Kuhlenkamp 2015, 
13.) Heinäsirkkoja on käytetty Afrikassa ravintona jo pitkään. Raamatussa on mai-
nittu suurista sirkkaparvista, jotka Egyptissä aiheuttivat suurta tuhoa sadoille ja nä-
länhätää ihmisille. Sirkkoja kuitenkin hyödynnettiin myös ravintona nälänhädän ai-
koihin. (Huldén 2015, 33.) Termiittejä käytetään myös ravintona melkein koko Afri-
kassa. Tutkimusmatkailijat törmäsivät outoon tapaan Kongon demokraattisen tasa-
vallan Uelen maakunnassa 1800 – 1900 -luvulla: Azande- ja mangbetu- heimojen 
keskuudessa termiittikekoja pidettiin yksityisomaisuutena ja niiden käyttöoikeudesta 
on kiistelty usein. Heimoilla oli omat tekniikkansa termiittien keräämiseksi. Kokonai-
sia termiittipesiä kaivettiin ylös ja termiittejä paahdettiin avotulella. Heimot kävivät 
myös ahkerasti kauppaa termiiteillä 1900 -luvun alussa. (Huldén 2015, 35.) 
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2.5.2 Aasia 
Hyönteisiä on syöty Aasian trooppisissa osissa, sekä Koreassa, Kiinassa ja Japa-
nissa tuhansien vuosien ajan. Ravinnon lisäksi niitä on käytetty myös lääkinnällisiin 
tarkoituksiin. Varsinkin kiinalaisessa lääketieteessä hyönteisillä on ollut suuri merki-
tys ja nykyään hyönteisten soveltuvuutta lääkeaineissa tutkitaan myös lännessä. 
(Huldén 2015, 37.) Aasiassa käytetään yli 250 erilaista hyönteislajia ravinnoksi yli 
20 maassa. Viimevuosina juuri Aasiassa hyönteissyönti on lisääntynyt entisestään. 
Thaimaassa on nykyään yli 20 000 hyönteistilaa, jotka tuottavat sirkkoja, luteita ja 
matoja ilmoittaa YK:n elintarvike- ja maatalousjärjestö FAO. Nämä pääasiassa pie-
net hyönteistilat turvaavat tuhansien ihmisten ravinnonsaannin ja tarjoavat myös 
miljoonille kuluttajille syötäviä hyönteisiä. (Dammann & Kuhlenkamp 2015, 13.) Ai-
noastaan Aasian maista Kiinassa hyönteissyönti on vähentynyt viime vuosina. Län-
simaalaisten tapojen ihannointi on Kiinassa kasvanut johtuen elintason noususta. 
Viimeisen 30 vuoden aikana kiinalaisten lihankulutus on nelinkertaistunut henkilöä 
kohden. Kiinan vuosittainen lihankulutus on noin 71 miljoonaa tonnia ja ellei suun-
taus muutu, on edessä suuria ympäristöongelmia. (Huldén 2015, 38.) 
2.5.3 Etelä-Amerikka 
Etelä-Amerikassa syödään yli 500 hyönteislajia yli 20 maassa. Meksikossa hyöntei-
set ovat kuuluneet ihmisten ravintoon ja atsteekkivaltakunnan aikana. Meksikossa 
valmistetaan nykyisin paahdettuja heinäsirkkoja, joita tarjoillaan katuruokana chili-
kastikkeen ja limettimehun kanssa. (Huldén 2015, 39.) Mexico Cityn ja maaseudun 
hyönteismarkkinoilla syötävistä hyönteislajeista pyydetäänkin kovia hintoja ja ne 
tunnetaan siellä hienostoherkkuina (DeFoliart 1999, 36). Brasiliassa pistimettömiä 
mehiläisiä käytetään ruuaksi ja Kolumbiassa lehdenleikkaajamuurahaiset ovat kan-
sallinen herkku (DeFoliart 1999, 39-40).   
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3 Hyönteisten ominaisuudet ravitsemuksessa 
 
Ihminen tarvitsee ravintoa saadakseen elimistöön proteiineja, hiilihydraatteja, ras-
vaa, vitamiineja ja hivenaineita. Saadakseen tarvittavat ravintoaineet on ruokailuja 
mietittävä kokonaisina kokonaisuuksina, että kaikki tärkeät energia ja rakennusai-
neet saadaan elimistöön. Ruoan valmistuksella voidaan parantaa, mutta myös hei-
kentää ravintoarvoja. Hyönteisten käyttö ravintona vaihtelee maailmalla paljon eri 
mantereilla. Arvioidaan, että Afrikan kansat saavat viidestä kymmeneen prosenttiin 
proteiineistaan hyönteisistä. (Huldén 2015, 119.) 
Hyönteisten ravitsemuksellisissa arvoissa on suuria eroja johtuen eri lajeista ja nii-
hin kohdistetuista prosessointimenetelmistä. Ravintoaineiden vaihtelu on huomat-
tavasti merkittävämpää, jos vertaa esimerkiksi perinteisiin tuotantoeläimiin. Vaihte-
lua syntyy eri hyönteiskantojen, annetun ravinnon ja erilaisten käytettyjen kasvuai-
kojen vuoksi. Vaihtelua lisäävät vielä ravinnon ja kasvuolosuhteiden suuri vaikutus 
hyönteisten ravintokoostumukseen. (Hyönteisruoan ravitsemuksesta 2014.) Hyön-
teisiä verrattaessa esim. naudan jauhelihaan, 100 grammaa naudan jauhelihaa si-
sältää 288,2 kilokaloria energiaa ja 21,2 grammaa rasvaa. (IAF 2009.)  
Energiantarve vaihtelee ihmisellä sukupuolen, iän, painon ja liikuntatottumuksien 
mukaan. Pääasiallinen energiantarve on ihmisellä 2000 – 4000 kcal välillä, riippuen 
paljon edellä mainituista asioista. Ruoasta saatu energia tulee pääsääntöisesti pro-
teiineista, hiilihydraateista ja rasvoista. (Huldén 2015, 120.) 
 
3.1 Proteiinit  
Proteiinit eli valkuaisaineet toimivat suoja- ja energiaravintoaineita. Proteiineista 
saadaan energiaa ja ovat välttämättömiä elämälle. Proteiinien tehtäviä ovat Ruoka-
tieto yhdistys ry:n Ravitsemus ja ruuan valinta: proteiinit -verkkojulkaisun (2018) mu-
kaan:  
• Muodostaa kasvuaikana uusia kudoksia  
21 
 
• Tarvitaan kaikenikäisillä kudosten uusiutumiseen  
• Lisäävät vastustuskykyä muodostamalla vasta-aineita elimistölle  
• Kuljettaa kaasuja ja ravintoaineita veressä  
• Valmistaa elimistölle entsyymeitä ja hormoneja 
Proteiinit muodostuvat aminohapoista, joista ihminen tarvitsee kahtakymmentä eri-
laista. Kehomme pystyy tuottamaan itse yhtä- tai kahtatoista erilaista aminohappoa 
ja loput on saatava ravinnosta. (Huldén 2015, 120.) Välttämättömät aminohapot ih-
miselle (fenyylialaniini, histidiini, isoleusiini, leusiini, lysiini, metioniini, treoniini, tryp-
tofaani ja valiini) ovat helposti saatavissa eläinperäisen ruoan proteiineista. Suoma-
laiset saavat ravinnosta selvästi enemmän proteiineja kuin vähimmäistarve on. Tä-
män vuoksi puutostiloja ei Suomessa esiinny terveillä ihmisillä. Kasvisruoan prote-
iineissa on myös monipuolisesti aminohappoja. Mikäli ihminen kuitenkin käyttää 
vain tavallisia kasviksia, saattaa aminohapoista lysiinin, metioniinin ja treoniinin 
saanti jäädä liian niukaksi. Aminohappojen määrää täyttyy helposti, mikäli ruokava-
lioon lisätään palkokasveja, pähkinöitä ja siemeniä. (Aro 2015.) Edellä mainittujen 
kasvikunnan tuotteiden lisäksi myös soijasta ja viljasta saa proteiineja (Suomalaiset 
ravitsemussuositukset - ravinto ja liikunta tasapainoon 2005). Hyönteisiä on tutkittu 
vielä niin vähän, että ei voida vielä tarkalleen sanoa täyttävätkö ne kuinka hyvin 
ihmisten tarpeet aminohappojen osalta. Ruskopalmukärsäkkään toukat on tutkittu 
ja ne täyttävät hyvin ihmisravinnolle tarkoitetut vaatimukset aminohappojen osalta. 
Ainoastaan isoleusiini ja tryptofaani ovat ainoa aminohapot, mitä toukista ei saada. 
(Huldén 2015, 120.) 
Länsimaalaiset saavat suurimman osan proteiineistaan lihasta. Lihan kulutus tulee 
kasvamaan parin prosentin vuosivauhdilla seuraavan kymmenen vuoden aikana. 
Länsimaalaisessa kulutuksessa on kuitenkin tapahtunut muutoksia. Porsaan- ja 
broilerinlihan kulutus on kasvanut, kun taas naudanlihan ja sisäelinten kulutus on 
vähentynyt. Maailmalla myös soijapapu on suosittu proteiinin lähde, mutta soijatuo-
tannosta käytetään noin 85 prosenttia rehuteollisuuden tarpeisiin. Suurin osa me-
nee lihatuotantoon. (Huldén 2015, 122.) 
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3.2 Rasvat 
Rasvat ovat erilaisia veteen liukenemattomia yhdisteitä. Rasvoista käytetään myös 
nimitystä lipidit. Syömästämme rasvasta osa jää energiavarastoiksi rasvakudoksiin 
ja osa taas käytetään sydämessä, lihaksissa ja rauhasissa energiaksi. Osa rasva-
happomolekyyleistä muodostuu hiiliatomeista. (Huldén 2015, 128.) Yhdessä rasva-
hapossa voi olla 4 – 24 hiiliatomia. Yleisin rasvan muoto ravinnossa on triglyseridi, 
jossa kolmehiiliseen glyserolirunkoon on kiinnittyneenä kolme rasvahappoa. 
(Schwab 2018.) Hiiliatomi mikä on kiinnittynyt yksinkertaisilla sidoksilla toisiin ato-
meihin, kutsutaan tyydyttyneeksi rasvahapoksi. Mikäli rasvahapossa on vähintään 
kaksi kaksoissidosta, kutsutaan tällöin atomia monityydyttämättömäksi rasvaha-
poksi. (Huldén 2015, 128.) Monityydyttymättömistä rasvahapoista osa on ihmiselle 
välttämättömiä rasvahappoja, joita keho ei pysty itse valmistamaan ja niitä on saa-
tava ruoasta. (Ravintotekijä: rasvahapot monityydyttymättömät 2018.) Tyydyttynyttä 
rasvaa saadaan naudanlihasta, maitotaloustuotteista, juustosta ja kermasta ja mo-
nityydyttämättömiä rasvoja taas saadaan kalasta ja kasviöljyistä. Tyydyttämätöntä 
rasvaa tulisi käyttää terveydellisistä syistä ja tämän vuoksi on tarkasteltava hyön-
teisten sisältämiä erilaisia rasvayhdisteitä. (Huldén 2015, 128.) Hyönteiset ovat hy-
viä rasvanlähteitä ja kuivattu kotisirkka sisältää rasvaa 10 – 22 g/100g (Berggren & 
Jansson 2015, 14). 
Rasva sisältää ihmisen elimistölle aina hyviä eli tyydyttymättömiä rasvahappoja 
(pehmeärasva) ja myös terveydelle haitallisempia tyydyttyneitä rasvahappoja (ko-
varasva) (Hyvää rasvaa tarvitaan 2013). Ihmisten tulisi välttää eläinperäisiä tyydyt-
tyneitä rasvoja niin hyvin kuin mahdollista, mutta sen sijaan taas käyttää tyydyttä-
mättömiä rasvahappoja joita ovat esimerkiksi omega-3 ja omega-6 rasvahapot. Ne 
koostuvat ihmisille välttämättömistä eri yhdisteistä, joista osa on ihmisille tärkeitä. 
(Huldén 2015, 128 – 129.) Rasvat toimivat elimistön solujen rakennusaineina ja nii-
den tehtäviin kuuluu osallistua hermoston toimintaan, hormoniaineenvaihduntaan ja 
kasvuun. Rasva tuottaa 37 kJ (9 kcal) energiaa grammaa kohden. (Ravintotekijä: 
rasva 2018.) Pehmeät rasvat ovat tärkeitä mm. sydän- ja verisuonisairauksien eh-
käisyssä. Sen sopiva saanti on tärkeää 2 tyypin diabeteksen ehkäisyssä, kohon-
neen verenpaineen hoidossa ja matala-asteisen tulehduksen lievittämisessä sekä 
suurentuneiden veren rasva-arvojen pienentämisessä. (Schwab 2018.) 
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3.3 Kivennäis- ja hivenaineet 
Kivennäisaineet ovat ravinnosta saatavia elimistön suoja-aineita (Ravitsemus ja 
ruuan valinta: Kivennäisaineiden merkitys ja suositeltava saanti 2008). Elääkseen 
ihminen tarvitsee 21 erilaista kivennäis- ja hivenainetta. Suomessa ruoasta saa mo-
nia tarvittavia aineita, kuten kromia, mangaania, magnesiumia, jodia ja seleeniä. 
Klooria ja natriumia saadaan ravinnosta liikaakin. (Kivennäis- ja hivenaineet hyvästä 
ruoasta 2010.) Monipuolisesta ruokavaliosta saadaan riittävästi ravintoaineita D-vi-
tamiinia lukuun ottamatta. Kalsiumin saanti voi jäädä liian niukaksi, jos maitotuotteita 
käytetään liian vähän.  Kasvissyöjillä ja lihaa vähän syövillä raudan ja sinkin saanti 
voi olla niukkaa. (Ravitsemus ja ruuan valinta: Kivennäisaineiden merkitys ja suosi-
teltava saanti 2008.) Joidenkin ravintoaineiden kohdalla voi olla myös jokin puute. 
Ravintoaineiden saanti vaihtelee ihmisen ruokavalion mukaan. Ravintoaineiden 
puutostilaa on vaikea arvioida ja usein puutostilat huomataan vasta kuukausien jäl-
keen puutostilan alkamisesta. (Kivennäis- ja hivenaineet hyvästä ruoasta 2010.) 
 
Yleisesti ottaen hyönteistentoukissa on runsaasti erilaisia hivenaineita. Toukat si-
sältävät fosforia, kaliumia, kalsiumia, magnesiumia, rautaa ja sinkkiä. Toukissa on 
myös vitamiineja ja useat tutkimukset osoittavatkin, että 100 grammaa keitettyjä 
toukkia voi tyydyttää ihmisen päivittäisen hivenaineiden ja vitamiinien tarpeen täy-
sin. Toukissa on ihmisille välttämättömiä B-ryhmän vitamiineja kuten niasiinia (B3), 
pantoteenihappoa (B5), pyridoksiinia (B6), riboflaviinia (B2) ja tiamiinia (B1). 
(Huldén 2015, 131.) 
 
Kotisirkan, broilerin, katkaravun, sian ravintopitoisuudet / 100g 
 Kotisirkka 
(Aikuinen) 
Broileri Katkarapu Sika 
Proteiini, g 64,38 15,24 7,99 12,09 
Rasvaa, g 22,80 4,14 0,62 21,84 
Kalsium, mg 132,14 8,88 39,56 7,02 
Natrium, mg 435,06 61,05 62,78 45,24 
Kalium, mg 1126,62 265,66 114,38 202,80 
Fosfori, mg 957,79 148,00 96,32 137,28 
Magnesium, 
mg 
109,42 27,38 28,81 - 
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Rauta, mg 6,27 1,33 0,76 1,79 
Kupari, mg 2,01 0,22 0,10 - 
Sinkki, mg 21,79 0,63 0,99 - 
Tiamiini, mg 0,13 0,06 0,02 0,51 
Riboflaviini, 
mg 
11,07 0,37 0,36 0,62 
Taulukko 1. Eri lajien ravintoarvoja (Huldén 2015, 139), (Hyönteistalous, 
16.7.2014). 
 
Kun tarkastelee edellä olevasta taulukosta (Taulukko 1) ravintoainepitoisuuksia eri 
lajien välillä huomaa, että eroavaisuuksia löytyy. Kotisirkkoja verratessa muihin la-
jeihin voidaan puhua todella isoista ravinnollisista eroista. Kotisirkat sisältävät run-
saasti proteiineja ja arvot ovat huomattavasti suuremmat verrattuna muihin lajeihin 
taulukossa. Rauta ja sinkki erottuvat positiivisesti myös vertailussa. Rasvaa kotisir-
kat sisältävät suhteessa paljon. Kotisirkkoja verratessa muihin lajeihin voi sanoa nii-
den olevan oikeita ravintoaine pommeja. (Huldén 2015, 139.) 
 
Vaikka hyönteistentoukissa on paljon vitamiineja ja hivenaineita on täysikasvuisten 
hyönteisten ravinteellisissa arvoissa suuria eroja. Monien hyönteislajien sisältämiä 
hivenaineiden ja vitamiinien määrää ei tunneta kovin hyvin ja on vain muutama laji, 
joita on tutkittu tarkemmin. Lounais-Nigeriassa asustavista lajeista mm. taisteluter-
miitti, paksupääsirkka, kirjoheinäsirkka ja mehiläinen ovat lajeja joiden ravinteellinen 
koostumus on tutkittu täysin. (Huldén 2015, 132.) 
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4 TUOTEKEHITYSPROSESSI 
Yrityksen menestymisen yksi keskeisimmistä edellytyksistä on onnistunut tuoteke-
hitystoiminta. Yrityksen on onnistuttava jatkuvaan tuotekehitykseen tai ennen pit-
kään tulee aika, että tuote tai tuotteet ovat vanhentuneita. Tämä tarkoittaa pitkällä 
tähtäimellä tuotteen myynnin vähenemistä ja lopulta loppumista kokonaan. (Jokinen 
2001, 9.) 
Tuotekehityksen tarkoituksena on kehittää uusi tai paranneltu tuote. Tuotekehitys 
on monivaiheinen prosessi. Prosessiin kuuluu tuoteidean etsimistä, markkinoiden, 
kehitysnäkymien ja muiden tuotekehityshankkeiden käynnistämiseen tarvittavien 
tietojen selvittämistä, varsinaisen tuotteen luonnostelua ja yksityiskohtaista suunnit-
telua. (Jokinen 2001, 9.) 
Tuotekehitykseen kuuluu neljä toimintavaihetta: käynnistäminen, luonnostelu, kehit-
täminen ja viimeistely (Jokinen 2001, 14). 
Käynnistäminen on menestyksen kannalta hyvin oleellista. Onnistuneen tuoteke-
hityksen edellytys on, että selvitetään huolella uuden tuotteen kehittämiskustannuk-
set, markkinointinäkymät, saatavat tuotot sekä myös työterveydelliset ja ympäris-
tönsuojelulliset kysymykset. Onnistuneessa tapauksessa käynnistämisvaihe päät-
tyy kehittämispäätökseen. (Jokinen 2001, 14.) Tarve saa aikaan uuden tuotekehi-
tysprojektin käynnistämisen, mutta pelkästään se ei ole riittävä syy käynnistää tuo-
tekehitystä. Tarpeen lisäksi täytyy olla mielikuva tuotteen toteuttamismahdollisuu-
desta (Jokinen 2001, 17.) Käynnistämiseen kuuluu tuoteideoiden etsimistä, minkä 
tarkoituksena on selvittää ne tuotealueet, jolla yrityksen potentiaaliset mahdollisuu-
det ovat suurimmat. Tunnusomaisia merkkejä tuotealueelle voi olla, että ne täyttä-
vät tietyn toiminnon, ne toimivat tietyllä toimintaperiaatteella, ne valmistetaan 
tietystä raaka-aineesta tai tietyllä valmistusmenetelmällä tai ne suunnataan tie-
tylle asiakaspiirille. (Jokinen 2001, 20.) Kun tuoteidea on valmis, tekee yrityksen 
johto lopullisen kehittämispäätöksen (Jokinen 2001, 21). 
Luonnosteluvaiheessa vain osa kehityspäätöstä valmistelleista henkilöistä osallis-
tuu varsinaiseen tuotekehitystyöhön. Kaikki henkilöt voivat olla uusia. Luonnostelu-
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vaihe aloitetaan analysoimalla tehtävä. Kehityspäätöksessä laaditaan uudelle tuot-
teelle asetettavat tavoitteet ja vaatimukset. Tässä vaiheessa saattaa tulla ilmi seik-
koja, joita ei osattu ottaa huomioon aikaisemmin kehittämispäätös vaiheessa. 
Näistä ilmaantuneista seikoista tulee keskustella vielä kehityspäätösten tekijöiden 
kanssa. (Jokinen 2001, 14.) Luonnosteluvaiheessa etsitään vaihtoehtoisia ratkaisu-
luonnoksia kehitettävälle tuotteelle. Yksityiskohtaisia mittakaavaan laadittuja piirus-
tuksia ei vielä tässä vaiheessa tehdä, vaan kuvat ovat enimmäkseen käsivaraisesti 
piirrettyjä luonnoksia ja niiden tarkoitus on selventää ratkaisuperiaatteita. (Jokinen 
2001, 21.) Luonnostelu (Kuvio 1.) alkaa kehitystehtävän analysoinnilla ja sisältää 
seuraavat vaiheet (Jokinen 2001, 22): 
 
Kuvio 1. Luonnostelun työvaiheet (Jokinen 2001, 22). 
Kehittäminen on suurin osa-alue tuotekehityksessä. Kehittämisessä pyritään ajat-
telemaan asioita laaja-alaisemmin, kuin pelkkää tuotetta. Kehitystyö aloitetaan 
yleistämisellä. Yleistämisellä pyritään pääsemään irti varsinaisesta tehtävästä.  Esi-
merkki: tehtävänä on suunnitella pakkauskone, etsitään tässä vaiheessa ratkaisuja 
tavaran varastoimiseksi ja lähettämiseksi riittävän suojattuna perille. Yleistämisvai-
heella pyritään selvittämään olennaiset ongelmat ja kokonaistoiminto tehtävässä. 
Kokonaistoiminto jaetaan osatoimintoihin ja näille yritetään etsiä ratkaisumahdolli-
suuksia. (Jokinen 2001, 15.)  
Tulevan 
kehitystehtävän 
analysointi
Vaatimusten ja 
tavoitteiden 
asettaminen 
tuotteelle
Erilaisten ratkaisujen 
etsiminen
Osatoimintojen 
tarkaisujen arvostelu, 
karsiminen ja testaus
Osatoimintojen 
yhdistäminen 
kokonaistoiminnoksi
Kokonaistoiminnon 
ratkaisujen arvostelu, 
karsiminen ja testaus
Ratkaisuluonnokset
Kehitettävän 
tuotteen 
ratkaisuluonnoksen 
valinta ja testaus
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Osatoimintojen tarkoitus on, että sen avulla valitaan teknis-taloudellisesti parhaim-
mat ideat. Näitä yhdistelemällä etsitään kokonaistoiminnon ratkaisuperiaatteita. 
Parhaimmiksi valitut ratkaisut arvostellaan ja niistä valitaan lopuksi yksi tai useampi 
ratkaisu, joka todetaan parhaimmaksi kyseiseen tuotekehitykseen. Tätä päätöstä 
sanotaan ratkaisuluonnokseksi. Ratkaisuluonnoksista kehitetään vain yksi lopulli-
nen versio aika- ja kustannussyistä. (Jokinen 2001, 15.)  
Kun kaikki asetetut vaatimukset täyttävä konstruktio suunnitelman, päättyy kehitys-
vaihe ja lopputuloksena on kehitetty konstruktioehdotus. Tässä vaiheessa pyritään 
täyttämää mahdollisimman hyvin alussa asetetut vaatimukset tuotteelle. Jos käykin 
niin, että vaatimukset eivät täyty riittävän hyvin, on kehitystyö aloitettava alusta ja 
lähtökohdaksi valittava uusi ratkaisuluonnos. (Jokinen 2001, 15.)  
Jokisen (2001) laatimassa kuviossa (Kuvio 2.) tulee hyvin esille kehittelyn työvai-
heet: 
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Kuvio 2. Kehittelyn työvaiheet (Jokinen 2001, 92). 
Konstruktion laatiminen mittakaavassa
Lähtökohdat: ratkaisuluonnos
vaamitus- ja tavoitelista
Arvostelu: Tekniset 
ominaisuudet
Arvostelu: 
Taloudelliset 
ominaisuudet
s-diagrammi
Menetelminä teknisten ja  taloudellisten heikkojen 
kohtien poistaminen:
arvoanalyysi 
mitoitusoppi
tavoitetutkimus
uudelleen konstruoiminen
Paranneltu konstruktio
Arvostelu: Tekniset 
ominaisuudet
Arvostelu: 
Taloudelliset 
ominaisuudet
s-diagrammi
Yksityiskohtien optimointi
Häirioöalttiusanalyysi
Luetattavuusanalyysi
Lopullinen kehitetty 
konstruktio
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Viimeisessä vaiheessa tuotekehitystapahtumassa suoritetaan konstruktion viimeis-
tely (Kuvio 3.). Tuotteesta valmistetaan prototyyppi, joka voidaan testata ja näin 
varmistutaan tuotteen toimivuudesta. Tuotteen ominaisuudet tarkastetaan asetettu-
jen tavoitteiden näkökulmasta. Viimeistely vaiheen päättyessä, tehdään päätös tuot-
teen valmistuksesta. Valmis tuote on harkittu tuotekehityksen tulos. (Jokinen 2001, 
17.)  
 
Kuvio 3. Viimeistelyn työvaiheet (Jokinen 2001, 97). 
4.1 Tuotekehitys ruokapalveluissa 
Tuotekehitys ravintola-alalla tarkoittaa uusien ruokalistalle tulevien ruokien kehittä-
mistä sekä ruokaohjeiden ja annoskorttien vakiointia. Ravintolassa olevia ruokaoh-
jeita voidaan joutua päivittämään, koska raaka-aine hinnat tai käytettävissä olevien 
raaka-aineiden ominaisuudet ovat muuttuneet. Aika ja raaka-aineiden kiinnostavuus 
vaikuttavat myös tuotteiden päivittämiseen tai uudelleen kehittämiseen. Ruoanval-
mistusmenetelmien ja työtapojen kehittäminen tehokkaiksi on osa tuotekehitystä. 
Tuotekehitykseen kuuluu myös kustannusten seuranta ja hinnoittelu. Tavarantoimit-
tajien kilpailuttaminen on tärkeää, sillä sen avulla voidaan varmistaa, että raaka-
Osien työpiirrustukset 
ja yksityiskohtien 
viimeistely
Osaluettelot ja 
kokoonpanokuvat
Työselitykset, 
kuljetus-, asennus- ja 
käyttöohjeet
Ohjeiden ja 
piirustuksien tarkistus
Tuotteen prototyypin 
suunnittelu, valmistus 
ja testaus
Nollasarja, 
suunnitelmien 
tarkistus
Lopullinen päätös 
valmistuksen 
aloittamisesta
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aineiden hinta, laatu ja toimitukset vastaavat ammattikeittiön asettamia tavoitteita. 
(Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 19.) 
Ruokatuotannon toteutuksen suunnittelu on tärkeänä osana tuotekehitystä ja käy-
tännössä se tarkoittaa ruokalistan ja ruokaohjeiden pohjalta tehtyä toiminnan edel-
lytysten suunnittelua. Ruokatuotannon resursseja ovat muun muassa laitteiden 
käyttö ja työntekijöiden työaika. Onnistuneen suunnittelun edellytyksenä on tieto tai 
arvio valmistettavien ruokien määrästä, joiden mukaan ruokaohjeet tullaan muutta-
maan. Prosessiin kuuluu ruoanvalmistuksen etenemisen suunnittelu ja sen jaksot-
taminen, työnjako sekä raaka-aineiden tilaaminen. Toteutuksen suunnittelua täytyy 
tehdä lyhyellä sekä pitkällä aikavälillä ja suunnittelujakson pituuteen vaikuttavat työ-
vuorolista ja tavarantoimitusten sovitut aikataulut. Lopputuloksena yritykselle on 
tuotantosuunnitelma, josta on hyötyä käytännön toteutuksessa. (Lampi ym. 2009, 
20.)  
 
4.2 Ruokalistasuunnittelu 
Ravintolatoimintaa ohjaa toiminta-ajatus ja liikeidea. Toiminta-ajatus kertoo, minkä 
vuoksi yritys on olemassa ja mitkä ovat sen tavoitteet. (Lampi ym. 2009, 9.) Liike 
idea on yrityksen toimintamalli, millä yritys saadaan kannattavaksi (Miettinen & San-
tala 2003, 97). Liikeidean tarkoituksena on määritellä ketkä ovat yrityksen ja orga-
nisaation asiakkaita, mitä palveluja ja tuotteita asiakkaille tarjotaan ja millä tavalla 
ne asiakkaille toteutetaan (Lampi ym. 2009, 9). 
Hotelli- ja ravintola-alalla yrityksien tavoite on toiminnan kannattavuus ja voitto. Yk-
sityiset yrittäjät, hotelli- ja ravintolaketjut pyrkivät aina saamaan toiminnallensa kan-
nattavuutta ja voittoa. Erilaisilla toimijoilla on erilaisia liiketaloudellisia periaatteita: 
Esimerkiksi ravintolaketjun ruokalista voi olla vakio ja hintataso kohtuullinen kaikissa 
yrityksen yksiköissä. Joku toinen ravintola hakee asiakkaita, jotka ovat valmiita mak-
samaan enemmän laadukkaista tuotteista. (Lampi ym. 2009, 10.) 
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Ruokalistasuunnittelu on tärkeimpiä ravintolatyön osa-alueista. Ruokalista määrit-
tää suuren osan keittiötoimintaa. Suunnitteluvaiheessa pitää jo tietää, paljonko ruo-
kalista tulee vaatimaan koneita ja henkilökuntaa keittiössä. Tietyllä tavalla ruokalista 
on keittiötoiminnan keskipiste. (Suominen 2000, 5.) Ravintolassa ruokalista sisältää 
ruokalajit ryhmiteltynä alkuruokiin-, pääruokiin ja jälkiruokiin. Asiakas voi tilata ruo-
kalistalta yksittäisen ruoka annoksen tai valita kokonaisen menuun. Ravintolat uu-
sivat ruokalistoja noin 1-4 kertaa vuodessa Tämän tarkoituksena on tuottaa asiak-
kaille elämyksiä ja myös ettei asiakas kyllästyisi annoksiin liian nopeasti. (Lampi ym. 
2009, 23.) 
Ruokalistaa suunniteltaessa yritys tarvitsee tietoja asiakkaiden tarpeista ja toiveista. 
Kirjallinen kysely on toimiva tapa kerätä asiakkaiden toiveita ja odotuksia. Asiak-
kailta on saatava myös palautetta tuotteista ja palveluista. Palautelomakkeista saa-
tua tietoa on pyrittävä soveltamaan ruokalistasuunnittelussa, jos se on mahdollista 
ja kannattavaa yrityksen kannalta. (Suominen 2000, 17.) Hyvin suunniteltu ruoka-
lista toimii myös valvonnan ja seurannan välineenä, kun arvioidaan esimerkiksi ate-
rian hintaa. Huolellisesti suunniteltu ruokalista takaa asiakkaiden tyytyväisyyden ja 
motivoi myös henkilökuntaa valmistamaan aterioita. Asiakaspalautteen lisäksi ruo-
kalistasta tulee näkyä yrityksen filosofia, tavoite ja päämäärä. Ruokalista toimii ra-
vintolan käyntikorttina asiakkaille ja on samalla tiedottamisen välinen asiakkaiden ja 
ravintolahenkilökunnan välillä. (Suominen 2000, 5.) 
Perustavoitteita ruokalistasuunnittelussa on tarjota asiakkaille ruokahalua herättä-
vää ja herkullista ruokaa, mikä herättää tuntemuksia asiakkaissa. Budjetti asettaa 
tiettyjä rajoja suunnittelussa. Suunnittelijan tulee ymmärtää asiakkaiden tarpeet 
ruoan suhteen, joille hän ruokaa suunnittelee. Ruoanvalmistustaito on myös erittäin 
tärkeää: raaka-aineiden tuntemus ja kyky käyttää niitä ruoanvalmistuksessa. 
Raaka-aineiden sopiva yhdisteleminen on myös otettava huomioon, että saadaan 
annoksista tasapainoisia. (Suominen 2000, 5-6.) Ruokalistasuunnitteluun vaikutta-
via tekijöitä käsitellään myös seuraavassa kuviossa (Kuvio 4.): 
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Kuvio 4. Ruokalistasuunnitteluun vaikuttavia tekijöitä (Suomen virtuaaliammatti-
koulu). 
4.3 Reseptiikka ja vakiointi 
Vakioruokaohjeet muodostavat myytävien ruokalajien valikoiman eli reseptiikan. 
Ruoat hinnoitellaan vakioitujen ohjeiden mukaan. Vakioituruokaohje on tuotekehi-
tetty ja kokeiltu ohje, jonka pohjalta kuka tahansa pystyy valmistamaan kyseisen 
ruoan. (Määttälä, Nuutila & Saranpää 2003, 62.) 
Vakioinnissa käydään läpi seuraavat vaiheet: suunnittelu käynnistetään liikeidean 
mukaisesta tuotekehittelystä. Kun yrityksen teema on selvä, haetaan tietoa tee-
maan sopivista resepteistä, raaka-aineista ja valmistusmenetelmistä. Valitaan sopi-
via ruokaohjeita kokeiltavaksi. Valmistetaan ruokia tietylle henkilömäärälle ja tämän 
jälkeen ruoat arvioidaan. Arvioinnissa otetaan huomioon ruoan sopivuus tuotan-
toon, yrityksenliikeideaan ja kuinka ohjetta pystytään muuttamaan tarvittaessa. 
Ruoan maku, koostumus, ulkonäkö sekä esillepano ovat myös tärkeitä arvion mit-
Yrityksen 
toiminta 
ajatus ja 
liikeidea
Keittiö
-tilat
-laitteet 
-kapasiteetti
Kohderyhmä
-ravitsemuksellinen 
laatu
-erityisruokavaliot
Johto, Talous
-budjetti
-hankintapäätös
Henkilöstö
-taidot, tieto
-luovuus
-palveluasenne
Asiakas
-mieltymykset ja 
vaihtelu
-aistinvaraiset 
ominaisruudet
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tareita. Valmistuskokeilussa korjataan esille tulleet ongelmat ja käytetyt raaka-ai-
neet mitataan alustavaa annoskorttia varten. Kriittisen arvioinnin jälkeen läpi pääs-
seet ruokaohjeet annetaan sellaisten kokkien kokeiltavaksi, jotka eivät ole olleet mu-
kana tuotekehitysprosessissa. Näin pystytään selvittämään, kuinka hyvin ohjeet toi-
mivat. Edellä mainittujen työvaiheiden jälkeen vakioidusta ruoasta tehdään lopulli-
nen annoskortti, josta on hyvä löytyä resepti- ja esillepanokortit. Reseptikortissa sel-
vitetään raaka-aineet käyttöpainoineen ja valmistusohje työvaiheittain. Esillepa-
nokortissa on valokuva annoksesta, luettelo raaka- aineista, ohje esillepanosta. Re-
septi- ja esillepanokortin tiedot voivat myös olla samalla sivulla annoskortissa. Ruo-
kaohjeiden vakioinnista on yritykselle todella suuri hyöty. Tuotteen tasalaatuisuus 
pystytään takaamaan, eikä valmistajasta johtuvia poikkeamia ilmene, kunhan hen-
kilökunta noudattaa tarkasti vakioitujaruokaohjeita. Henkilökunta on tasa-arvoi-
sessa asemassa ja kaikki ovat yhtä päteviä valmistamaan ruokia. Vakioidut ruoka-
ohjeet lisäävät myös asiakkaan luottamusta yrityksen tuotteisiin ja asiakas saa aina 
tasalaatuisen tuotteen. (Lehtinen, Peltonen & Talvinen 2005, 82 – 83.) 
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5 OPINNÄYTETYPROSESSIN ETENEMINEN JA KYSELYN 
TULOKSET 
Opinnäytetyöprosessin käynnistin aiheen mietinnällä jo varhaisessa vaiheessa 
opintojani. Tiesin hyvissä ajoin, että opinnäytetyöni tulee olemaan ruokalistasuun-
nitteluun viittaavaa ja pian myös heräsi kiinnostus hyönteisravintoa kohtaan, koska 
se oli aiheena, mistä itselläni ei ollut aiempaa tietoa etukäteen. Keväällä 2017 kävi 
ilmi, että ohjaava opettajani oli mukana sirkkatuotannossa ja päätin kysyä häneltä 
asiasta, mitä mieltä hän olisi tulevasta aiheestani liittyen sirkkoihin. Häneltä sainkin 
aiheen lähteä kehittämään kotisirkoista pienimuotoista menua, jota pystyttäisiin tu-
levaisuudessa tarjoilemaan ravintolassa, kunhan sirkkojen raaka-ainehinnat laske-
vat tuotannon kehittyessä. 
Kehittämistehtävän analysoinnin jälkeen otin yhteyttä Ravintola Matadorin ravinto-
lapäällikköön Ossi Kallioon. Hän on auttanut minua aikaisempienkin projektien 
kanssa ja tiesin, että aihe kiinnostaisi häntä. Häneltä sain avustusta raaka – aine-
kustannuksien kanssa ja myös asetettiin tavoitteet tuotteille, minkälaisia ne voisivat 
olla. Koska oma tietoni oli todella vähäistä liittyen syötäviin hyönteisiin, otin yhteyttä 
Sedussa opettajana työskentelevään tuttavaani. Olin kuullut hänen jo aiemmin val-
mistaneen hyönteisannoksia ja häneltä sain myös hyviä neuvoja ja ideoita työhön. 
Luonnosteluvaiheen aloitin etsimällä ja tutkimalla hyönteiskirjallisuutta, jolla pyrin 
etsimään erilaisia ratkaisuja annoksien suhteen. Aiheeseen liittyvää kirjallisuutta on 
vielä todella vähän löydettävissä. Menun suunnittelun tarkoituksena oli kehittää yk-
sinkertaista ja hyvää ruokaa saatavilla olevista raaka-aineista. Kirjoista ja interne-
tistä löytyi jonkin verran valmiita sirkkareseptejä, mutta lähtökohtana oli kokeilla 
omia ideoita, jolla karsin osatoimintoja pois etukäteen. Ruokalistasuunnittelusta teki 
haasteellisempaa ihmisten ennakkoluulot sirkkoja kohtaan. Sirkat täytyi sovitella an-
noksiin siten, että maku ja ulkonäkö molemmat olisi hyviä. Itselläni ei ollut aikaisem-
paa kokemusta kyseisestä raaka-aineesta, joten haastetta oli paljon.  
Annosten ja opinnäytetyön kehittäminen lähti käyntiin virallisesti sen jälkeen, kun 
olin tavannut Kallion Ossin ja olimme sopineet yhdessä, minkälaista ruoka voisi olla. 
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Yhdessä sovimme, että kehitämme tuotteita siten, että niitä voitaisiin tarjoilla Ravin-
tola Matadorissa asiakkaille, kunhan raaka – ainehinnat laskevat. Minulla oli alku- 
ja jälkiruoka ideat mietittynä kokonaistoiminnoiksi etukäteen ennen tapaamis-
tamme, mutta pääruoat olivat tuottaneet itselleni hankaluuksia ja yhdessä selvi-
timme ratkaisuja. Päädyimme ajatukseen, että yhdistetään sirkat kasvisruoka-an-
noksiin, millä saa helposti näköä ja makua ruoka-annoksiin. Tapaamisen jälkeen 
minulla oli ratkaisuluonnoksia, joita lähdin kehittämään.  
Viimeistelyvaihe suoritettiin Ravintola Matadorin keittiössä. Olimme sopineet mais-
telu- ja arviointipäiväksi torstain 29.3.2018. Olin suunnitellut ja kehittänyt valmiiksi 
ratkaisuluonnokset annoksista mitkä oli tarkoitus maistattaa ja arvioida arviointiryh-
mässä. Alkuperäisen suunnitelman mukaan tarkoitus oli esivalmistella tuotteita tiis-
taina 27.3, mutta erinäisten syiden vuoksi esivalmistelut jäivät keskiviikko - illalle 
28.3. Lyhyessä ajassa yritin saada esivalmisteita tehtyä, mutta paljon jäi vielä var-
sinaiselle maistelu- ja arviointipäivälle. Arviointi suoritettiin kyselylomakkeella (Liite 
1), jossa oli sekä monivalinta- että avokysymyksiä. Maisteluun ja arviointiin osallistui 
viisi henkilöä.  
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Pinaatilla ja sirkoilla täytetyt piirakat (Liitteet 2, 3) saivat idean sormiruokailusta. 
Olin miettinyt alkuruoaksi salaattiannosta, mutta halusin kuitenkin kehittää jotain 
muuta. Lakeus Hotellin yhteydessä toimii Bub -ravintola Wilson missä asiakkaille 
tarjoillaan pientä käsin syötävää ruokaa. Ajatus pienistä piirakoista tuli Wilsonin 
ruoista ja ajattelin, että se olisi jotain erilaista perinteisten keittojen ja salaattien 
kanssa. Aluksi mietin olisiko pienet piirakat liian suuri töisiä valmistaa ja tulisiko ai-
kaa menemään liikaa ”piiperrykseen”. Sirkkataikinan valmistus oli todella nopeaa ja 
täyte valmistui myös helposti.  Kyseisessä annoksessa halusin käyttää jauhettuja 
sirkkoja taikinapohjassa ja kokonaisia sirkkoja täytteen mukana.  
Pinaatilla- ja sirkoilla täytetyt piirakat valmistin arviointipäivänä. Ne olivat tuotteena 
helppo ja nopea valmistaa. Tuote oli arvioijien mielestä miellyttävä ja sopisi hyvin 
alkupalaksi. Suolaa olisi kaivattu lisää ja parantamisehdotuksena piirakkaan oltaisiin 
toivottu kiiltoa esim. kananmunalla tai vedellä voideltuna. Seuraavassa kuviossa 
(Kuvio 5) arvioijien mielipiteet piirakoista asteikolla 1 – 5:n. 
  
Kuvio 5. Pinaateilla ja sirkoilla täytetyt piirakat arviot. 
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Herne-minttukeitto ja paahdetut sirkat (Liitteet 4, 5) saivat idean aikanaan Mata-
dorin ruokalistalla olleesta juustokeitosta. Kyseisessä annoksessa oli juustokeittoa 
ja paahdettua serranonkinkkua. Olen käyttänyt monissa tilaisuuksissa hernettä li-
säkkeenä ruoissa ja se on maultaan hyvä ja väriltään kaunis. Herne pelkästään voi 
olla tylsän makuinen, joten ajattelin saavani mintusta kivaa makua lisäksi keittoon. 
Sirkkoja friteeraamalla ja suolaamalla sai kivan suutuntuman. 
Herne-minttukeitto ja paahdetut sirkat saivat maininnan kauniista väristä. Kuten pii-
rakoissa myös keittoon oltaisiin kaivattu lisää suolaa. Keiton rakenne oli hieman ra-
keinen ja osan arvioijien mielestä se sopi keiton luonteeseen rapeitten sirkkojen 
vuoksi ja osa olisi taas toivonut keiton olevan sileämpää. Jälkikäteen ajateltuna oli-
sin laittanut keittoon hieman kuohuviiniä hapokkuutta antamaan. Arviointiryhmän 
mielipiteet keitosta asteikolla 1 – 5:n selviävät alla olevasta kuviosta (Kuvio 6). 
 
Kuvio 6. Herne-minttukeitto ja paahdetut sirkat arviot. 
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Kasvisterriiniä (Liitteet 6, 7, 8, 9) on ollut Matadorin ruokalistalla, ja tuotteena se 
oli hyvä. Terriiniin pystytään yhdistämään useampia raaka-aineita ja nämä tuovat 
persoonallisuutta annoksiin. Ravintola-annoksissa pääraaka-aine on proteiinipitoi-
nen tuote ja halusin yhdistää sirkkoja tämän vuoksi terriiniin. Ideana oli kehittää 
sirkka-porkkana-palsternakkaterriini (Liite 8). Sirkka-kasvisterriinissä oli tarkoitus 
käyttää porkkanaa ja palsternakkaa. Kuorma saapui arviointipäivänä vasta puolen-
päivän jälkeen ja minun oli pakko keksiä palsternakan tilalle jotain muuta. Loppujen 
lopuksi tein pinaattikeitosta terriinin toisen osan.  
Terriinipohjan tein Matadorin vanhan reseptin mukaan, jota muokkasin jonkin verran 
lisäämällä joukkoon sirkkajauhoja. Valmistusvaiheessa maistoin, että valkopippuria 
tuli liikaa porkkanaosaan ja se saikin myös mainintaa arvioijilta. Pinaattiosa sai pa-
rempaa palautetta makunsa puolesta. Värit ja maut olivat annoksessa muuten koh-
dillaan. Parannusehdotuksena tuli, että sirkkaa olisi voinut myös olla ohran jou-
kossa. Numeerinen arvio terriinistä alla olevassa kuviossa (Kuvio 7). 
 
Kuvio 7. Sirkka-kasvisterriini arviot. 
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Sirkka-punajuuripihvi (Liitteet 10, 11, 12, 13, 14) oli tuote, johon halusin voimak-
kaita värejä. Punajuuri on todella hyvää ja siitä on helppo lähteä kehittämään pih-
vejä. Punajuuripihveihin sekoitin joukkoon sirkkajauhoja proteiinin saannin vuoksi. 
Porkkana-palsternakkapyree toimisi kastikkeena ja värin antajana tummille puna-
juuripihveille. Männynkerkkää oli tarkoitus käyttää kastikkeena annoksessa, mutta 
sitä ei ehditty saada tavarantoimittajalta määräaikaan mennessä. 
Sirkka-punajuuripihviannos tarvitsi jälleen kerran lisää suolaa. Värit annoksessa sai-
vat positiivista mainintaa, mutta punajuuripihvien olisi toivottu olevan hieman jämä-
kämpiä ja suolaa olisi pihveissä saanut olla enemmän. Sidosaineita oli varmasti tar-
peeksi pihvissä, mutta tiukan aikataulun vuoksi pyöritin pihvit käsissä, mikä ei tee 
pihveistä tiiviitä. Tiiviiksi pihvit saa vakumoimalla ne tyhjiöpakkauskoneella, joka 
poistaa kaiken turhan ilman pihveistä. Sirkka-punajuuripihvin numeeriset arviot löy-
tyvät seuraavasta kuviosta (Kuvio 8). 
 
Kuvio 8. Sirkka-punajuuripihvit arviot. 
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Raakasirkka-suklaakakun (Liitteet 15, 16) ajatus lähti siitä, että minä en ole kos-
kaan tehnyt raakakakkua ja halusin kokeilla, miten sirkka toimii tällaisessa annok-
sessa. Ajatus oli kypsentää sirkat kokonaisena uunissa ja tämän jälkeen jauhaa jau-
hoksi, mutta lopulta minulla olikin valmiit jauhot käytössä. Raakakakkuja ei omien 
havaintojeni perusteella ole paljoakaan Seinäjoen kahviloissa tarjolla, joten ajattelin 
tuotteen olevan ajankohtainen raakatuotteen ja sirkkojen vuoksi. Jälkikäteen itsel-
läni tuli mieleen, olivatko kakut enää raakakakkuja, kun olin niihin lisännyt eläinpe-
räistä proteiinia. 
Raakasirkka-suklaakakku oli todella helppo valmistaa, vaikka en aikaisemmin raa-
kakakkuja ollut valmistanutkaan. Kyseinen annos sai eniten hyvää palautetta myös 
numeerisesti (Kuvio 9). Annoksesta pidettiin niin kovasti, että ainoa kehitettävä idea 
tuli, että olisiko kakkupohjassa voinut käyttää kokonaisia sirkkoja? 
 
Kuvio 9. Raakasirkka-suklaakakku arviot. 
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Sirkka-juustokakku (Liitteet 17, 18, 19) idea löytyi kokkikirjasta, jota halusin ko-
keilla. Ohje sinänsä oli yksinkertainen, mutta tein siitä haasteellisemman käyttä-
mällä sirkkajauhoja taikinapohjassa. Pidän kovasti suklaasta, joten halusin tehdä 
kakkuun lisukkeeksi kokonaisista suolatuista sirkoista ja sulatetusta suklaasta ”kek-
sejä”. 
Sirkka-juustokakkua arviointiryhmä piti hyvän näköisenä ja raikkaan makuisena 
(Kuvio 10). Suklaa-sirkkakeksi oli hyvä lisä annokseen. Annoksen tarjoiluastiaksi 
ehdotettiin cocktail -lasia millä saisi annokseen lisää näyttävyyttä. 
 
Kuvio 10. Sirkka-juustokakku arviot. 
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Halusin käyttää ruokalistalle myös jotain skandinaavista raaka-ainetta jälkiruoassa. 
Tyrniä löytyi omasta pakkasestani ja idea muotoutui Sirkka-tyrnipiirakaksi (Liitteet 
20, 21). Tyrni on mielestäni erittäin hyvän makuinen raaka-aine ja halusin kokeilla 
kuinka tyrnipiirakka toimisi sirkkajauhojen kanssa. 
Sirkka-tyrnipiirakka sai positiivista mainintaa siitä, että annoksessa oli käytetty tyr-
niä. Mainintaa tuli myös, että kyseisellä annoksella pystyisi hyvin totutella ihmiset 
sirkkoihin. Suullinen palaute tuli yhdeltä arvioijalta: ”Kun tiesi, että annoksessa on 
sirkkajauhoja, niin sen maun sieltä piirakasta maistoi, mutta mikäli ei tietäisi niitä 
siellä olevan, voisi sanoa, ettei annos sisältäisi sirkkoja”. Annos miellytti kokonai-
suutena arviointiryhmää (Kuvio 11). 
 
Kuvio 11. Sirkka-tyrnikakku arviot. 
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Suunnittelu ja kehittämistyön jälkeen syntyi seitsemän annosta, jotka sisälsivät ko-
tisirkkoja joko jauheena tai kokonaisena. Kehitetyt annokset on pyritty suunnittele-
maan siten, että niitä pystytään tarjoilemaan ravintola Matadorissa kunhan raaka-
aine hinnat laskevat tuotannon tehostumisen myötä. Esivalmiste ja annoskorteista 
tuli selkeät ja ovat helposti ymmärrettävissä myös kuvien ansiosta. 
Arviointiryhmä oli pääasiassa tyytyväisiä kehitettyihin tuotteisiin. Tietyissä annok-
sissa kehotettiin huomioimaan suolan käyttöä tulevaisuudessa annoksia valmistet-
taessa. Opinnäytetyö on ollut pitkä prosessi ja sitä on kauan suunniteltu ja kehitetty. 
Lopputulokseen annoksien suhteen olen kohtuullisen tyytyväinen, mutta mielestäni 
ei koskaan saa olla täysin tyytyväinen omaan lopputulokseensa, koska silloin lop-
puu kehitystyö.  
Kirjallinen osuus opinnäytetyössä etenee loogisesti eteenpäin kertoen yleistä tie-
toutta ruokahyönteisistä ja niiden käytöstä ravintona. Työssä myös käydään läpi 
mitä pitää ottaa huomioon annoksia suunniteltaessa ja kehitettäessä. Omaa kehit-
tämistyötä käydään opinnäytetyössä läpi reseptien ja annoskorttien muodossa.  
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6  POHDINTA 
Opinnäytetyössä valmistamani hyönteisannokset täyttivät työlle asetetun tavoitteen 
toteuttaa menu, jonka kaikki annokset sisältävät kotisirkkaa eri muodoissa. Menun 
alku- ja pääruoissa on vielä enemmän kehitettävää, mutta jälkiruoat ovat lähes tar-
joilukelpoisia jo nyt. Kaiken kaikkiaan palaute annoksista oli hyvää ja rakentavaa. 
Eniten mainintaa tuli vähäisestä suolanmäärästä annoksissa, mutta se on onneksi 
asia, jonka vielä ruokapöydässäkin pystyy korjaamaan. 
Alkuruoista pinaatilla ja sirkoilla täytetyt piirakat jättäisin pois listalta. Annoksessa ei 
sinänsä ollut mitään vikaa, mutta se ei välttämättä toimi ”ruuhkaruokana” valmistus-
prosessinsa vuoksi. Ruuhkaruokana tarkoitan, että se ei välttämättä palvele kovaa 
kysyntää. Vaikka tuote on helppo ja nopea toteuttaa, kiireessä taikinanyyttien val-
mistaminen vie liikaa aikaa. Halusin kuitenkin kokeilla erilaista alkuruokaa listalleni 
perinteisten salaattien sijaan. Matador -ravintolan maistelu- ja arviointiryhmän mu-
kaan tuote oli miellyttävä ja hyvin alkupalaksi sopiva. Taikinapohjaan ja täytteeseen 
kaivattiin lisää suolaa ja kiiltoa taikinapohjaan. Kiiltoa taikinapohja minunkin mie-
lestä tarvitsi, mutta kiireessä en muistanut taikinoita voidella. 
Herne-minttukeitto ja paahdetut sirkat sai erityismainintaa kauniista väristä. Ra-
kenne keitossa oli hieman rakeinen, mikä sai palautetta puolesta ja vastaan. Rakei-
nen koostumus sopi kuitenkin minun mielestäni keittoon, mikä lisäsi annoksessa 
pureskeltavuutta sirkkojen lisäksi. Suolaa keittopohja tarvitsi arvioijien mielestä li-
sää, kuten moni muukin annos. Nyt ajateltuna keittoon olisi voinut lisätä kuohuviiniä, 
mikä olisi tuonut lisäksi hapokkuutta ja raikkautta mintun lisäksi.  
Kasvisterriinin porkkanapohjaan tuli liikaa valkopippuria valmistusvaiheessa ja 
maistelutilaisuuteen ei ollut aikaa tehdä enää uutta pohjaa. Sain terriinin pohjan oh-
jeen Kallion Ossilta ja hän mainitsi arviointitilaisuudessa, että reseptiikassa sitä oli 
alun perin liikaa mikä on muutettu myöhemmin ohjeeseen. Itse olisi pitänyt kuitenkin 
varmistua pippurin määrästä ja maistella pohjaa jo valmistusvaiheessa. Näin oltai-
siin vältytty mahdollisesti liialliselta pippurilta annoksessa. Valkopippurin maku oli 
vallitseva arvioijien sekä minun mielestäni porkkanaosassa, mutta pinaattipohja oli 
makunsa puolesta miellyttävämpi. Muut maut ja värit olivat annoksessa muuten koh-
dillaan. 
45 
 
Sirkka-punajuuripihvit tarvitsivat lisää suolaa, mutta annoksen värit saivat maisteli-
joilta positiivista palautetta. Omasta mielestäni annos oli muuten hyvä, mutta pihvin 
rakenne olisi saanut olla tiiviimpi. Vakumoimalla pihvistä olisi tullut rakenteelta tii-
viimpi. Annos kaipasi mielestäni kastiketta. Suunnitteluvaiheessa oli ajatuksena 
käyttää kuusenkerkkää kastikkeessa, mutta sitä ei saatu tuottajalta ajoissa. 
Kaikki jälkiruoat onnistuivat hyvin. Raakasirkka-suklaakakku oli kaikkien suosikki, 
mutta taikinapohjaan kaivattiin kokonaisia sirkkoja. 
Sirkka-juustokakku oli arvioijien mielestä raikas ja hyvännäköinen, mutta omasta 
mielestäni siinä oli liikaa vaahtoa ja se jäi hieman liian löysäksi, mikä peitti muut 
komponentit allensa. Pidin annoksesta muuten, koska siinä oli hyvin makeutta ja 
sitruunatahnasta sai vielä hyvin hapokkuutta, mikä toimi annoksessa hyvin. Tarjoilin 
jälkiruoan tarjoilulasissa. Arviointiryhmä ehdotti cocktail -lasia mikä olisi tuonut lisää 
näyttävyyttä annokseen.  
Sirkka-tyrnikakku toimi annoksena hyvin. Likööriä olisi voinut käyttää enemmän kos-
tukkeena, että kakusta olisi saatu vieläkin mehukkaampi. Kondensoitumaitoa ei mi-
nun mielestäni käytetä Seinäjoen ravintoloissa juurikaan jälkiruoissa. Maito sopi an-
nokseen erinomaisena makeuttajana. Kondensoitumaito on maultaan kinuskimai-
nen, mutta juoksevampi, eikä jätä suuhun samanlaista ”liisterimäistä” tunnetta, kuin 
kinuski. Arviointiryhmä kommentoi, että annos on hyvä juuri sellaisenaan ja on 
helppo tapa totuttaa ihmiset sirkkoihin ruoassa. 
Opinnäytetyöprojekti alkoi syksyllä 2017 ja on kestänyt loppukevääseen 2018. Al-
kuun pääseminen ei kestänyt kauan, mutta työstäminen on ollut pitkä prosessi. Kir-
jallista osuutta on työstetty todella kauan johtuen lähteiden rajallisesta määrästä. 
Lähteitä löytyi koko projektin edetessä. Annokset saatiin suunniteltua lopulliseen 
muotoon maaliskuussa 2018, mutta niiden suunnitteluun ja toteuttamiseen kului 
suhteessa huomattavasti vähemmän aikaa, kuin kirjallisen osion etsimiseen työssä.  
Olen ollut kauan kiinnostanut ruokalistojen suunnittelusta ja kehittämisestä, mutta 
en ole vielä päässyt sitä tekemään työelämässä paljoakaan. Siksi opinnäytetyössä 
päätin haastaa itseni ruokalistasuunnitellulla. Tämä prosessi on antanut minulle to-
della paljon uutta tietoa hyönteisistä ja myös hyönteisravinnosta ja olen tyytyväinen, 
aiheen valintaan.  
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Opinnäytetyön aihe muotoutui aikaisessa vaiheessa kehitystehtävää analysoimalla, 
koska olin jo pidemmän aikaa halunnut kehittää hyönteisruokaa ja perehtyä sen val-
mistamiseen. Ennen opinnäytetyötä minulla ei ollut kyseisestä raaka-aineesta mi-
tään tietoa. Opinnäytetyön aihe oli kiinnostava myös siitä syystä, että raaka-aineena 
hyönteinen on monelle vielä ventovieras ja aiheesta ei myöskään löydy paljoa tut-
kittua tietoa. Vastaavanlaisia opinnäytetöitä on nyt tullut jonkin verran, mutta aihe 
on sinänsä niin uusi, että työ oli ajankohtainen.  
Työhön etsin erilaista tietoa ja ratkaisuja kirjallisuudesta ja internetistä. Sain työhöni 
apua myös Sedun opettajalta, joka auttoi minua hyönteisruokasuunnittelun alkuvai-
heessa. Ravintola Matadorin ravintolapäällikön Kallion Ossin kanssa sovimme, että 
suunnittelemme ruokalistan, mitä olisi mahdollista raaka-ainehintojen laskettua tar-
joilla ravintolassa. Ruokalistasuunnittelussa pyrin käyttämään mahdollisimman pal-
jon raaka-aineita mitä ravintolasta valmiiksi löytyi, jolla saatiin osatoimintoja karsit-
tua pois. Tämän vuoksi tavarantilauksia ei myöskään tarvinnut tehdä monen eri toi-
mittajan kautta.  
Suoritin opinnäytetyön kehittämisvaiheen Sokos Hotel Lakeuden ravintola Matado-
rissa. Nimestään huolimatta ravintolassa ei tarjoilla espanjalaistyylistä ruokaa vaan 
ravintola kuvailee facebook – sivuillaan  itseään näin: ”Lakeus Matadorissa pääset 
ruokamatkalle Lakeuden makuihin, jotka koostuvat puhtaista paikallisista raaka-ai-
neista. Annoksissamme olemme halunneet ottaa huomioon niiden parhaat ominai-
suudet ja siksi haluammekin valmistaa ja maustaa annokset lämpimällä syrämmellä 
juuri sinulle”. (Lakeus Matador). Annoksissani käytin paljon raaka-aineita mitä oli 
mahdollista käyttää ravintolan puolesta, mutta sirkat jouduttiin tilaamaan muualta. 
Pääasiassa annoksissa käytettiin paikallisia raaka-aineita, mutta ruokalistasuunnit-
telussa vaikutteita haettiin jonkin verran Intiasta ja Ranskasta. Intialaisessa ruoka-
kulttuurissa syödään ruoka käsin ja ruokailu on perhetapahtuma ja sirkoilla ja pinaa-
teilla täytetyillä piirakoilla haettiin vaikutteita kyseisestä kulttuurista (Lahdenmäki, 
Milonoff & Rantala 2010, 201). Suomessa eri alueilla on omat ruoka erikoisuutensa, 
kuten myös Ranskassa. Ranskassa ruoka vaihtelee alueesta riippuen ja annokset 
pohjautuvat paikallisiin tuotteisiin. Eri alueita Ranskassa yhdistää, että niissä käyte-
tään tuoreita ja paikallisia raaka-aineita, jotka pohjautuvat perusraaka-aineisiin. Vi-
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hannekset, yrtit, hedelmät ja liha valikoima antavat hyvän pohjan ruualle kuin ruu-
alle. (Simula, A 2013). Opinnäytetyössäni pyrin käyttämään paljon puhtaita ja lähi-
tuottajien raaka – aineita ja tarkoituksena annoksia tehdessä oli pitää ne mahdolli-
simman yksinkertaisina. 
Ruokalistan suunnittelu ja kehittäminen on ollut haastavaa, mutta myös mielenkiin-
toista. Työ vei todella paljon aikaa, mikä johtui raaka-aineeseen tutustumisen ja var-
sinaisen kehittämistyön haasteellisuudesta. Ruokahyönteisistä ja sirkoista on vielä 
hyvin vähän tutkittua tietoa ja sitä on vaikea löytää. Olen kuitenkin kohtuullisen tyy-
tyväinen lopputulokseen ja aina on jotain parannettavaa. Tavoitteenani oli suunni-
tella pieni menu, mikä sisältäisi jokaisessa annoksessa sirkkoja. Ruokalistassa oli 
käytettävä sirkkoja kokonaisena tai jauheena. Mielestäni sain suunniteltua ja val-
mistettua tavoitteen mukaisia kokonaisuuksia, joita voisi tarjoilla ravintolassa. Ra-
vintola Matador sai lupani käyttää tarvittaessa tulevaisuudessa suunnitelmiani an-
noksia, joten tein annoskortit heidän valmiiseen annoskorttipohjaan. Annoskorttien 
kirjoittaminen oli huomattavan aikaa vievää, mutta lopputulos on hyvä.  
Tein opinnäytetyötä yhden lukukauden ja aikaa olisi voinut käyttää enemmänkin. 
Missään vaiheessa ei tullut tunnetta, että työn tekeminen ei etenisi vaan pyrin aina 
suunnittelemaan tai kirjoittamaan jotain työn edistymiseksi. Kirjallista osuutta olin 
kirjoittanut paljon ennen kuin kehitin annokset opinnäytetyöhön. Työn kirjallinen 
osuus etenee loogisesti ja työstä löytyy mielestäni hyvin tietoa sirkoista- ja hyöntei-
sistä ihmisten ravintona. Opinnäytetyössä tulee hyvin esille mitä hyönteisiä voi 
syödä, missä niitä syödään, miksi niitä tulisi syödä. Työssä on lisäksi hieman tietoa 
ruokalistasuunnittelusta ja tuotekehityksestä. 
Olen työn lopputulokseen kohtalaisen tyytyväinen, mutta vaadin itseltäni usein liian-
kin kovia tavoitteita, joten täytyy olla tyytyväinen prosessin kokonaisuuteen. Toivon 
myös, että työstä oli hyötyä ravintola Matadorille. Haluan vielä kiittää Matadorin ra-
vintolapäällikköä Kallion Ossia siitä, että hän auttoi minua suunnittelussa ja raaka-
aine hankinnoissa, muuten opinnäytetyötä olisi ollut mahdoton toteuttaa. 
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Liite 21. Sirkka-tyrnikakku 
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LIITE 21. (1) 
KYSELYLOMAKE 
IKÄ  SUKUPUOLI   N / M  ASEMA 
Ympyröi ateria numero. Ateria numero kertoo mikä ateria on kyseessä (1-7). Kehi-
tysryhmä kertoo ennen ateriakokonaisuutta mikä on aterian numero. 
1    2     3     4     5     6   7 
Ympyröi vaihtoehto mikä mielestäsi kuvasi sinun mielipidettäsi ateriasta. Arvoste-
luasteikko 1- 5. 1= Ei miellyttänyt ollenkaan ja 5= Miellytti todella paljon. 
 
Ulkonäkö  1 2 3 4 5 
Tuoksu  1 2 3 4 5 
Koostumus  1 2 3 4 5 
Maku  1 2 3 4 5
  
Minkälaisia ennakko odotuksia sinulla oli hyönteisruoasta? 
 
 
Vapaa sana. 
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LIITE2.
 
PINAATILLA JA SIRKOILLA TÄYTETYT PIIRAKAT 
 
 
 
RAAKA-AINE   OHJE L 
PIIRAKAT 0,1 KG LÄMMITÄ UUNISSA 
LUONNONJOGURTTI 0,03 KG KIPPOON 
RUCOLA  KG KORISTEEKSI 
 
ESILLELAITTO:  
Asettele piirakat uunipellille ja paista niitä 185 asteisessa uunissa 10 minuuttia. Laita 
luonnonjogurtti dippikippoon. Koristele rucolalla. 
 
 
 
 
 
 
 
ALA CARTE 2018 
  
3(4) 
 
LIITE 3. 
 
SIRKKA-PINAATTITÄYTTEISET PIIRAKAT 
 
RAAKA-AINE   OHJE  
TAIKINA    
VEHNÄJAUHO 4 DL  
SIRKKAJAUHO 2 RKL  
SUOLA 1 TL  
OLIIVIÖLJY 2 RKL  
VESI 1,5 DL LÄMMIN 
    
TÄYTE    
OLIIVIÖLJY 2 TL  
PINAATTI 0,4 KG  
KEVÄTSIPULI 0,15 KG  
PINJAMINSIEMEN 0,08 KG PAAHDA 
TUOREJUUSTO 0,1 KG  
SITRUUNANKUORI 1 KPL  
SUOLA    
MUSTAPIPPURI    
KOTISIRKKA 5 RKL  
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VALMISTUSOHJE:  
 
Laita jauhot ja suola kulhoon. Tee keskelle kuoppa ja kaada kuoppaan oliiviöljy ja 
vesi. 
 
Sekoita sileäksi taikinaksi ja vaivaa kevyesti jauhotetulla alustalla. Jaa taikina kah-
deksi palloksi. Kääri taikinapallot kelmuun ja anna levähtää huoneen lämmössä noin 
20 minuuttia. 
 
Kuumenna pannulla oliiviöljy ja kuullota pinaatti ja kevätsipuli siinä. Jäähdytä pi-
naatti ja kevätsipuli täyte ja kuivaa paperilla. 
 
Sekoita kulhossa pinaatti ja kevätsipuli muiden täytteiden kanssa ja mausta suolalla 
ja pippurilla. 
 
Kuumenna uuni 185 asteeseen. Kauli taikina jauhotetulla alustalla ohueksi levyksi 
ja leikkaa siitä noin 8 cm:n neliöitä. Sivele neliön reunat vedellä ja laita yksi ruoka-
lusikallinen täytettä neliön keskelle. Taita neliön reunat siten, että täytettä jää sisälle 
ja syntyy kolmion muoto taikinasta. Paina reunat kiinni. Aseta uunipellille ja paista 
noin 10-15 minuuttia kunnes väri muuttuu kullan ruskeaksi. 
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LIITE 4. 
 
HERNE-MINTTUKEITTOA JA PAAHDETTUJA SIRKKOJA 
 
 
 
RAAKA-AINE   OHJE L, G 
HERNE-MINTTU KEITTOA 0,25 KG LÄMMITÄ 
RANSKANKERMA 0,015 KG KEITON PÄÄLLE PYÖRRE 
PAAHDETTUJA SIRKKOJA 0,010 KG KEITON PÄÄLLE 
RUCOLA 0,02 KG KORISTEEKSI 
 
ESILLELAITTO:  
 
Lämmitä keittopohja kattilassa. Annostele keitto kuumalle lautaselle. Laita keiton 
keskelle ruokalusikalla ranskankerma ja tee keiton päälle pyörre. Annostele paah-
detut sirkat keiton päälle ruokalusikalla. Koristele keitto. 
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LIITE 5. 
 
HERNE-MINTTUKEITTO  
 
RAAKA-AINE   OHJE M,G 
OLIIVIÖLJY 2 RKL  
MINTTU 1 PNT  
HERNE TUORE 0,5 KG  
SUOLA    
PIPPURI    
 
VALMISTUSOHJE:  
 
Laita keskikokoiseen kattilaan vettä puolitäyteen, lisää suola, keitä kiehuvaksi ja li-
sää mintunlehdet. Kaada mukaan herneet ja keitä 2-3 minuuttia, kunnes herneet 
ovat pehmenneet. Valuta ja ota keitinliemi talteen. 
 
Kaada herneet ja minttu tehosekoittimeen. Kaada kuumaa keitinlientä joukkoon sen 
verran, että ainekset peittyvät (n. 5dl) ja sekoita sileäksi pyreeksi. Lisää oliiviöljy, 
suola, pippuri, aja massa tasaiseksi ja tarkista maku. 
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LIITE 6. 
 
 
SIRKKA-KASVISTERRIINI 
 
 
 
RAAKA-AINE   OHJE L 
HERNEPYREE 0,08 KG LAITA PYREE LAUTASELLE 
OHRASUURIMO 0,12 KG PYREEN VIEREEN 
PAAHDETUT JUUREKSET 0,12 KG OHRASUURIMON VIEREEN 
SIRKKA-KASVISTERRIINI 0,14 KG ANNOKSEN PÄÄLLE 
PAAHDETTUSIRKKA 0,01 KG KORISTEEKSI 
RUCOLA   KORISTEEKSI 
 
ESILLELAITTO:  
Lämmitä pyree kattilassa. Aseta lämmitetty pyree lautaselle kauhalla. Aseta lämmi-
tetyt ohrasuurimot pyreen viereen lautaselle. Laita lämmitetyt kasvikset ohrasuuri-
moitten viereen pyreen päälle. Asettele lämmitetyt sirkka-kasvisterriinit kasvisten 
päälle. Koristele annos paahdetuilla sirkoilla ja rucolalla.  
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LIITE 7. 
 
SIRKKA-JUURESTERRIINI  
 
RAAKA-AINE   OHJE  
JUURESSOSETTA 1 KG  
SIRKKAJAUHOJA 0,05 KG  
KANANMUNA 8 KPL  
KERMA 1 DL  
SUOLA 0,01 KG  
VALKOPIPPURI 0,01 KG  
VOI 0,025 KG SULATA 
MUSKOTTIPÄHKINÄ 0,01 KG  
MAIZENA 4 RKL  
 
VALMISTUSOHJE:  
 
Keitä juurekset pehmeiksi ja tämän jälkeen soseuta ne. Sekoita aineet keskenään 
ja paista 175 asteisessa uunissa kuivapaistolla 1 tunti paistokelmulla vuoratussa 
terriiniastiassa ja vesihauteessa. 
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LIITE 8. 
 
HERNEPYREE 
 
RAAKA-AINE   OHJE L,G  
RUOKAKERMA 0,2 KG  
HERNE TUORE 0,2 KG  
SUOLA    
PIPPURI    
VOI 0,015 KG  
 
VALMISTUSOHJE:  
 
Laita herneet ja kerma tehosekoittimeen. Aja tasaiseksi massaksi. Lisää joukkoon 
suola, pippuri ja voi. Tarkista maku. Lisää tarvittaessa kermaa. Aseta siivilä kulhon 
päälle. Laita pyreemassa siivilään ja auta nuolialla massa siivilän läpi. Näin saadaan 
massasta tasaisempaa. 
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LIITE 9. 
 
PAAHDETUT JUUREKSET 
 
RAAKA-AINE   OHJE M,G  
PORKKANA 1 KG  
PALSTERNAKKA 1 KG  
SIPULI 0,5 KG  
MERISUOLA 0,25 KG  
 
VALMISTUSOHJE:  
 
Leikkaa kasvikset isoiksi lohkoiksi. Sirottele merisuola GN- pakkiin. Laita kasvikset 
suolan päälle ja paahda uunissa 190 astetta 20 minuuttia. 
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LIITE 10. 
 
 
SIRKKA-PUNAJUURIPIHVIT 
 
 
RAAKA-AINE   OHJE G 
PORKKA-PALSTERNAKKA PY-
REE 
0,08 KG LAITA PYREE LAUTASELLE 
PERUNAKAKKU 0,12 KG PYREEN VIEREEN 
PAAHDETUT JUUREKSET 0,08 KG PYREEN PÄÄLLE 
VUOHENJUUSTOMOUSSE 0,03 KG LAUTASEN REUNOILLE 
SIRKKA-PUNAJUURIPIHVI 0,14 KG KASVISTEN PÄÄLLE 
HUNAJA 0,02 KG PIHVIN PÄÄLLE 
RUCOLA   KORISTEEKSI 
 
ESILLELAITTO:  
Lämmitä pyree kattilassa. Aseta lämmitetty pyree lautaselle kauhalla. Aseta lämmi-
tetty perunakakku pyreen viereen lautaselle. Laita lämmitetyt kasvikset perunaka-
kun viereen pyreen päälle. Asettele lämmitetty sirkka-punajuuripihvi kasvisten 
päälle. Laita hunajaa pihvien päälle. Pursota vuohenjuustomoussea lautasen reu-
noille koristeeksi. Koristele rucolalla. 
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LIITE 11. 
 
SIRKKA-PUNAJUURIPIHVIT 
 
RAAKA-AINE   OHJE M,G  
PUNAJUURI RAASTE 1 KG  
SIRKKAJAUHO 0,05 KG  
SIRKKA KOKONAINEN 0,03 KG  
SOIJAROUHE 0,4 KG  
SUOLA 0,005 KG  
MAIZENA 0,06 KG  
RYPSIÖLJY   PINNALLE 
 
VALMISTUSOHJE:  
 
Keitä punajuuret kypsiksi ja raasta punajuuret. Yhdistä ainekset ja muotoile 150 
grammaisia pihvejä. Paista uunissa höyrypaistolla 10 minuuttia 180 asteessa. 
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LIITE 12. 
 
 
PERUNAKAKKU 
 
RAAKA-AINE   OHJE L,G  
PERUNAMUUSI 2 KG  
MAITO LAKTOOSITON 1 L  
VOI LAKTOOSITON 0,1 KG  
SUOLA    
KANANMUNA 4 KPL  
 
VALMISTUSOHJE:  
 
Valmista perunasose. Kun sose on jäähtynyt sekoita siihen kananmunat. Laita 
massa pursotinpussiin ja pursota uunipellille pieniä ruusukkeita. Paahda 10-15 mi-
nuuttia 250 asteisessa uunissa, että saadaan kaunis paistopinta. 
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LIITE 13. 
 
PORKKANA-PALSTERNAKKAPYREE 
 
RAAKA-AINE   OHJE L,G  
PORKKANA 0,4 KG  
PALSTERNAKKA 0,3 KG  
MAITO 5 DL  
VOI 0,05 KG  
SUOLA 1 TL  
 
VALMISTUSOHJE:  
 
Kuori ja pilko kasvikset. Keitä kasvikset maidossa kypsiksi. Kaada liemi pois kasvik-
sista. Soseuta tehosekoittimessa ja lisää voi ja suola. Lisää tarvittaessa maitoa. 
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LIITE 14. 
 
 
VUOHENJUUSTOKREEMI 
 
RAAKA-AINE   OHJE G  
VUOHENJUUSTO 0,2 KG POISTA REUNAT 
RANSKANKERMA 0,15 KG  
HUNAJA 2 TL  
PIPPURI    
SUOLA    
 
VALMISTUSOHJE:  
 
Laita raaka-aineet tehosekoittimeen ja aja tasaiseksi massaksi. 
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LIITE 15. 
 
 
RAAKA SIRKKA-SUKLAAKAKKU 
 
 
 
RAAKA-AINE   OHJE G 
SUKLAAKAKKU 0,08 KG ANNOSTELE LAUTASELLE 
SUKLAAKASTIKE 0,02 KG LAUTASELLE 
MANSIKKAMELBA 0,02 KG LAUTASELLE 
MARENKI 0,01  KORISTEEKSI 
MINTTU   KORISTEEKSI 
 
ESILLELAITTO:  
Aseta valmiiksi leikattu kakkupala lautaselle. Tee suklaakastikkeesta koriste lauta-
selle. Tee sama mansikkamelballe. Annostele lopuksi marenki ja minttu koristeeksi 
lautaselle. 
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LIITE 16. 
 
RAAKA SIRKKA-SUKLAAKAKKU 
 
RAAKA-AINE   OHJE M,G  
POHJA    
PEKAANIPÄHKINÄ 2 DL  
PEHMEÄ TAATELI 14 KPL  
SIRKKAJAUHOJA 2 TL  
KAAKAOJAUHE 2 TL  
SUOLA    
    
TÄYTE    
CASHEWPÄHKINÄ 3 DL LIOTA VEDESSÄ 
KAAKAOVOI 1,5 DL SULATA 
AVOKADO 2 KPL  
HUNAJA 1 DL  
KAAKAOJAUHE 1 DL  
KOOKOSÖLJY 2 RKL  
SIRKKAJAUHO 2 TL  
 
VALMISTUSOHJE:  
 
Laita pohjan raaka-aineet kutteriin ja aja tasaiseksi massaksi. Painele vuoan poh-
jalle ja laita pohja pakkaseen. 
 
Laita täytteen raaka-aineet tehosekoittimeen ja aja massa täysin tasaiseksi. Kaada 
täyte pohjan päälle ja laita pakkaseen vähintään pariksi tunniksi. 
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LIITE 17. 
 
 
SIRKKA-JUUSTOKAKKU 
 
 
RAAKA-AINE   OHJE L 
TAIKINAPOHJA 0,03 KG LASIN POHJALLE 
SITRUUNATAHNA 0,005 KG TAIKINAN PÄÄLLE 
VADELMA 0,04 KG TAHNAN PÄÄLLE 
MASCARPONEVAAHTO 0,06 KG VADELMIEN PÄÄLLE 
SIRKKA-SUKLAALASTU 0,01 KG KORISTEEKSI 
MINTTU   KORISTEEKSI 
 
ESILLELAITTO:  
Painele taikinapohja tarjoilulasin pohjalle. Laita sitruunatahna teelusikalla taikinan 
päälle. Asettele vadelmat sitruunatahnan päälle. Pursota mascarponevaahto raaka-
aineiden päälle. Koristele sirkka-suklaalastulla ja mintulla. 
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LIITE 18. 
 
SIRKKA-JUUSTOKAKKU 
 
RAAKA-AINE   OHJE   
VOI 0,05 KG SULATA 
HASSELPÄHKINÄ 0,05 KG  
DIGESTIVEKEKSI 0,02 KG  
SIRKKAJAUHO 1 TL  
SITRUUNA 1 KPL  
SITRUUNATAHNA 4 TL  
VADELMA 0,15 KG  
MASCARPONE 0,25 KG  
VANILJAUUTE 1 TL  
MAITO 0,5 DL  
TOMUSOKERI 1 RKL  
 
VALMISTUSOHJE:  
 
Sulata voi kattilassa. Murskaa keksit ja hasselpähkinät. Lisää keksi- ja pähkinämu-
rut ja sirkkajauhot voin joukkoon pannulle. Sammuta levy. Lisää sitruunankuori hie-
nona raasteena ja sekoita. Laita taikinamassa tarjoiluastian pohjalle. 
 
Laita taikinamassan päälle 1 tl sitruunatahnaa ja sen päälle vadelmia.  
 
Laita mascarpone kulhoon ja lisää vaniljauute ja maito joukkoon ja sekoita vaah-
doksi. Jaa massa jälkiruokalaseihin. 
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LIITE 19. 
 
 
SIRKKASUKLAA KEKSI 
 
RAAKA-AINE   OHJE   
SIRKKA KOKONAINEN 0,05 KG  
TUMMA SUKLAA 0,05 KG SULATA 
 
VALMISTUSOHJE:  
 
Sulata suklaa kattilassa. Aseta sirkat uunipellille joka on vuorattu leivinpaperilla. 
Kaada kuuma suklaa sirkkojen päälle. Laita jähmettymään pakkaseen. Revi annos-
paloja juustokakku annoksiin. 
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LIITE 20. 
 
 
SIRKKA-TYRNIKAKKU 
 
 
 
RAAKA-AINE   OHJE  
SIRKKA-TYRNIKAKKU 0,1 KG LÄMMITÄ LAUTASELLE 
KONDENSOITUMAITO 0,03 KG KAKUN VIEREEN 
TYRNIHILLO 0,03 KG KAKUN VIEREEN 
MANTELIROUHE 0,015 KG KORISTEEKSI 
MINTTU   KORISTEEKSI 
 
ESILLELAITTO:  
Lämmitä Sirkka-tyrnikakku paisto-ohjelmalla uunissa 160 astetta, 8 minuuttia. Laita 
lämmitetty kakku tarjoilulautaselle. Laita kondensoitumaito kakun viereen lautaselle. 
Tee sama tyrnihillolle. Koristele annos mantelirouheella ja mintulla 
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LIITE 21. 
 
SIRKKA-TYRNIKAKKU 
 
RAAKA-AINE   OHJE L  
TYRNIHILLO 3 RKL  
VEHNÄJAUHO 3,5 DL  
SIRKKAJAUHO 0,02 KG  
SOKERI 2 DL  
KANANMUNA 1 KPL  
VOI 0,13 KG SULATA 
RUOKASOODA 1 TL  
KERMAVIILI 2 DL  
MANTELILIKÖÖRI 2 RKL KIEHAUTA NOPEASTI 
 
VALMISTUSOHJE:  
 
Sekoita sulatettu voi ja piirakan ainekset monitoimikoneessa. Voitele muffiinivuoat 
voilla ja kaada taikina niihin. Paista tyrnikakku 20 minuuttia 170 asteisessa uunissa. 
Kokeille hammastikulla kypsyys piirakoista. Anna tyrnikakkujen jäähtyä hieman ja 
kostuta ne kiehautetulla manteliliköörillä. 
 
  
ALA CARTE 2018 
  
19(22) 
 
 
 
 
 
  
20(22) 
 
  
21(22) 
 
 
  
22(22) 
 
 
 
